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हनवेदन 
 

आध वनक शासे्त्र, ज्ञानविज्ञाने, तंत्र आवि अवियावंत्रकी इत्यादी के्षत्रातं, त्यािप्रमािे िारतीय प्रािीन 
संस्कृती, इवतहास, कला इत्यादी विषयातं मराठी िाषेला विद्यापीठीय स्तरािर ज्ञानदान करण्यािे सामर्थयस 
याि,े हा म ख्य उदे्दश लक्षात घेऊन, सावहत्य संस्कृती मंडळाने िाङ्मयवनर्ममतीिा विविध कायसक्रम हाती 
घेतला आहे. मराठी विश्वकोश, मराठी िाषेिा प्रमाि शब्दकोश, िाङ्मयकोश, विज्ञानमाला, 
िाषातंरमाला, आंतरिारती, महाराष्ट्रवेतहास इत्यादी योजना या कायसक्रमात अंतिभसत केल्या आहेत. 
 

२. मराठी िाषेला विद्यापीठीय िाषेिे प्रगल्ि स्िरुप ि दजा येण्याकवरता मराठीत विज्ञान, 
तत्त्िज्ञान, सामावजक शासे्त्र आवि तंत्रविज्ञान या ज्ञानकक्षातंील विविध विषयािरील संशोधनात्मक ि 
अद्याित मावहतीने य क्त अशा गं्रथािंी रिना मराठीत मोठ्या प्रमािािर होण्यािी आिश्यकता आहे. 
वशक्षिाच्या प्रसाराने मराठी िाषेिा विकास होईल ही गोष्ट तर वनर्मििादि आहे, पि मराठी िाषेिा विकास 
होण्यास आिखीही एक साधन आहे आवि ते म्हिजे मराठी िाषेत वनमाि होिारे उत्कृष्ट िाङ्मय हे होय. 
जीिनाच्या िाषेति ज्ञान ि संस्कृती यािें अवधष्ठान तयार व्हाि ेलागते. जोपयंत मािसे परकीय िाषेच्याि 
आश्रयाने वशक्षि घेतात, कामे करतात ि वििार करतात तोपयंत वशक्षि सकस बनत नाही. संशोधनाला 
परािलंवबत्ि राहते ि वििाराला अस्सलपिा येत नाही. एिढेि नव्हे तर िगेाने िाढिाऱ्या 
ज्ञानविज्ञानापासभन सिससामान्य मािसे िवंित राहतात. 
 

३. िरील विषयािंर केिळ पवरिाषाकोश अथिा पाठ्यप स्तके प्रकावशत करून विद्यापीठीय 
स्तरािर अशा प्रकारिे स्िरुप ि दजा मराठी िाषेला प्राप्त होिार नाही. सिससामान्य स वशवक्षतापासभन तो 
प्रज्ञाितं पंवडतापयंत मान्य होतील अशा गं्रथािंी रिना व्हाियास पावहजे. मराठी िाषेत ककिा अन्य िारतीय 
िाषामध्ये विज्ञान, सामावजक शासे्त्र ि तंत्रविज्ञान या विषयािें प्रवतपादन कराियास उपय क्त अशा पवरिाषा 
सभिी ककिा पवरिाषा कोश तयार होत आहेत. पविमी िाषानंा अशा प्रकारच्या कोशािंी गरज नसते यािे 
कारि उघड आहे. पविमी िाषातं ज्या विद्यािंा संग्रह केलेला असतो. त्या विद्यािंी पवरिाषा सतत िापराने 
रूढ झालेली असते. त्या शब्दािें अथस त्याच्या उच्चाराबंरोबर िा िािनाबरोबर िािकाचं्या लक्षात येतात. 
वनदान त्या त्या विषयातंील वजज्ञासभना तरी हे माहीत असतात. अशी स्ट्स्थती मराठी ककिा अन्य िारतीय 
िाषािंी नाही. पवरिाषा ककिा शब्द यािंा प्रवतपादनाच्या ओघात समपसकपिे िारंिार प्रवतवष्ठत लेखातं ि 
गं्रथातं उपयोग केल्याने अथस व्यक्त करण्यािी त्याला शक्ती येते. अशा तऱ्हेने उपयोगात न आलेले शब्द 
केिळ कोशात पडभन रावहल्याने अथसशभन्य राहतात. म्हिभन मराठीला आध वनक ज्ञानविज्ञानंािी िाषा 
बनविण्याकवरता शासन, विद्यापीठे, प्रकाशनसंस्था ि त्या त्या वििागािे क शल लेखक यानी मराठीत 
गं्रथरिना करिे आिश्यक आहे. 
 

४. िरील उदे्दश ध्यानात ठेिभन मंडळाने जो बह विध िाङ्मयीन कायसक्रम आखला आहे त्यातील 
पवहली पायरी म्हिभन सामान्य स वशवक्षत िािकिगाकवरता इंग्रजी न येिाऱ्या क शल कामगाराकवरता ि 
पदिी/पदविका घेतलेल्या अवियतं्याकीरता स बोध िाषेत वलवहलेली विज्ञान तंत्रविषयक प स्तके प्रकावशत 
करून स्िल्प ककमतीत देण्यािी व्यिस्था केलेली आहे. मंडळाने आजिर आरोग्यशास्त्र, शरीरविज्ञान, 
जीिशास्त्र, आय िेद, गवित, ज्योवतषशास्त्र, िौवतकी, रेवडओ, अि विज्ञानं, सासं्ट्ख्यकी, स्थापत्यशास्त्र, 
िनस्पतीशास्त्र, प रातत्िविद्या इत्यावद विषयािंर ४८ दजेदार प स्तके विज्ञानमालेत प्रकावशत केली आहेत. 



 

 

          

प्रकाशवित्रकला, गिकयंत्रें, रंग, कृवत्रम धागे, मोटार द रुस्ती, िैज्ञावनक विद्या, अिकाशयान, िास्त कला 
इत्यादी इतर अनेक विषयािंवरल प स्तके तयार होत आहेत. 
 

५. सध्याच्या विज्ञान य गातं “तेल” हा शब्द बऱ्यािशा मानिी व्यिहारात परिलीिा शब्द झाला 
आहे. तेलािंा उपयोग पाण्यातं, औषधातं, अन्तरातं सढळपिें केलेला आढळतो. तसेि िगंि आवद 
प्रकारेही त्यािा उपयोग फार प्रमािात होतो. डीझेल, रॉकेल, पेरोल िगैरेसारख्या खवनज तेलािंर तर 
जगािे बरेिसे दळििळि अिलंबभन आहे. अशी ही तेलािी वनरवनराळी रुपे विविध अंगानंी मानिाच्या 
उपयोगी पडत आहेत. एिढेि नव्हे तर मानिाच्या जीिनात त्यािे हे महत्ि वदिसे वदिस िाढति आहे. 
अशा प्रकारच्या सिसशस्ट्क्तमान ि मानिी व्यिहार मोठ्या प्रमािािर व्यापभन उरलेल्या “तेला” च्या अंगीिभत 
शक्तीिे शास्त्रीय ज्ञान सामान्य िािकासं उपलब्ध करून द्याि ेया हेतभने मंडळाने हे प स्तक मराठी िािकासं 
उपलब्ध करून देण्यािे ठरविले आहे. एकभ ि विषयािा आिाका फारि मोठा असल्याने, मंडळाच्या विज्ञान 
मालेच्या मयादेत लेखकाने या प स्तकािा प्रश्न िण्यसविषय सामान्य िािकािी वनगवडत असलेल्या फक्त 
खाद्य तेलाप रता (दोन्ही िनस्पवतज ि प्राविज) मयावदत ठेिला असभन त्यािे ऐवतहावसक ि िैज्ञावनक 
महत्त्ि विषद केले आहे. सिस खाद्य तेलातं स्ट्स्नग्धता हा विवशष्ट ि सिससाधारि ग िधमस असला तरी त्याचं्या 
संरिना ि प्रवक्रया फारि विन्न असतात. त्या समजण्यास या प स्तकािा िागंलाि उपयोग होतो. प स्तकािे 
लेखक डॉ. न. गं. मगर यानंी पवरश्रमपभिसक ि सोप्या िाषेत हे प स्तक वलवहले असभन आजिी ही वनकडीिी 
गरज प रविण्याच्या दृष्टीने मंडळाच्या ितीने ते “तेले ि मेदे” या नािाने प्रकावशत करण्यास मंडळास आनंद 
होत आहे. 
 
म ंबई,  लक्ष्मणशास्त्री जोशी 
१ मािस, १९७९  अध्यक्ष, 
१० फाल्ग न, शके १९००.  महाराष्ट्र राज्य सावहत्य संस्कृती मंडळ. 
  



 

 

          

लेखकाचे दोन शब्द 
 

ह्या प स्ट्स्तकेिे वनरीक्षक होते कै. डॉ. ज. गो. कािे, माजी डायरेक्टर, य वनव्हर्मसटी वडपाटसमेंट ऑफ 
केवमकल टेक्नॉलॉजी; माट ंगा, म ंबई. १९७४ ते १९७६ फेबुिारी ह्या कालािधीत ह्या प स्ट्स्तकेतील प्रत्येक 
विषयािरिी पृष्ठसंख्या, विते्र पवरपत्रके, वनवित करून, माझ्या लेखनातील कोिता िाग गाळाियािा 
याबद्दल कै. डॉ. कािे यानंी पवरश्रमपभिसक मला फार मोलािे मागसदशसन केले. म खपषृ्ठािरील वित्र देखील 
त्याचं्याि सभिनेन सार दादरिे आर्मटस्ट श्री. राऊत यानंी प्रथम तयार केले. िास्तविकरीत्या डॉ. कािे हे 
िारतातंील अग्रगण्य असे तेल तंत्रज्ञ; त्याम ळे साहवजकि त्याचं्यामागे कामािा फार मोठा व्याप होता. 
त्याचं्या या कायसबाह ल्यातं स द्धा दर सोमिारी द पारी २ िाजतािा िळे माझ्याकरता राखभन ठेिलेला असे. 
मग लेखनाबद्दल काम होिो िा न होिो, डॉ. कािे याचं्या बरोबर िहा घेतानंा त्याचं्याकडभन प ष्ट्कळशी 
मावहती वमळत असे. मी नावशकिा ि आहार शास्त्रज्ञ कै. डॉ. व्ही. एन्. पटिधसनािंा विद्याथी म्हिभनही 
त्याचं्या बराि जिळिाही झालो होतो. डॉ. पटिधसन आवि डॉ. कािे दोघेही इंवडयन इस्ट्न्स्टट्य ट ऑफ 
सायन्स, बंगलोरिे विद्याथी आवि नावशक हायस्कभ ल मध्ये डॉ. कािे यािें ि लते सायन्स टीिर होते; 
त्यािळेेस मी हायस्कभ लमध्यें पवहल्या ते वतसऱ्या इयिेत असेन. असेि एकदा ं बोलता ं बोलता ं डॉ. कािे 
यानंी त्याचं्या िवडलानंी िोर गािंापयंतच्या रस्त्यािर आब्यािंी झाडे लािली ि त्यािंी जोपासना करून 
िाढविली, असे सावंगतले. नंतर मला काहंी वदिसानंी िोरला जाण्यािी संधी वमळाली. िोरच्या रस्त्यािरून 
जातानंा मी सहज त्या स्थावनक जीप ड्रायव्हरला वििारले, ‘काहंो ही आंब्यािंी झाडे क िी लािली?’ त्याने 
िटकन उिर वदले ‘ग रुजीनी’ आवि नंतर वििार करून त्याने सावंगतले ‘कािे ग रुजींनी’ समाजसेििेा हा 
िारसा डॉ. कािे यानंी उच्चपदस्थानी असतानंाही िालभ  ठेिला. त्याचं्यािोिती असलेल्या सिस अंगीकृत 
कायात ते मोठ्या आस्थेने ि तन्मयतेने िाहभन घेत. ही प स्ट्स्तका लिकर छापभन व्हािी म्हिभन डॉ. कािे यानंी 
माझ्या वलखािातंील वकतीतरी विषय बाजभला ठेिले. साहवजकि ही प स्ट्स्तका छापभन प्रवसद्ध होत असतानंा 
सिात जास्त समाधान डॉ. कािे यानंाि झाले असते. द दैिाने आज ते आपल्यात नसल्याम ळे त्याचं्या 
प ण्यस्मतृीस मोठ्या नम्रतेने मी ही आदराजंली िाहत आहे. 
 

या विषयािंरील लेखनाकीरता,ं म ंबईतील वनरवनराळ्या गं्रथालयािा मी बराि उपयोग केला ि सिस 
गं्रथपालानंी मला खभपि मदत केली. खालील संस्थेतील त्या सिांिा मी फार ऋिी आहे :– इस्ट्न्स्टट्यट 
ऑफ सायन्स ि एस्ट्ल्फन्स्टन कॉलेज, कॉटन टेक्नॉलाजी वरसिस लॅबोरेटरी, खादी ग्रामोद्योग कवमशन, 
पोदार कॉलेज ऑफ कॉमसस, य वनव्हर्मसटी वडपाटसमेंट ऑफ केवमकल टेक्नॉलाजी ि िसे्टनस वरजनल डेअरी 
वरसिस इस्ट्न्स्टट्यभट.  
 

श्रीमती लीलाताई मस्तकार–रेळे एम्. ए. यानंीं माझे थोड्याशा तावंत्रक विषयािंरील टंकवलवखत 
िािले ि प ष्ट्कळशा सभिना वदल्या त्याबद्दल मी त्यािें आिार मानतो.  
 

महाराष्ट्र सावहत्य संस्कृती मंडळािे मानद्–सिीि श्री. बा. रं. स ंठिकर यानंीं िळेोिळेी 
वलखािाबद्दल आस्थेने िौकशी करून, सभिना ि मावहती वदल्याबद्दल, तसेंि प स्ट्स्तकेच्या प्रकाशनाबद्दल, 
महाराष्ट्र सावहत्य संस्कृती मंडळ, महाराष्ट्र शासन यािंाही मी फार ऋिी आहे. 
 

ह्या प स्ट्स्तकेतील विते्र ठराविक जागेच्या मयादेत तयार करण्यािे काम आर्मटस्ट श्री. गागंल यानंीं 



 

 

          

केलें . तसेि रिना कप्रटससिे संिालक श्री. राघोबा म्हाते्र ह्यानंीं िळेातं िळे काढभन, हंसतम खाने म द्रिािे 
काम केल्याबद्दल मी त्यानंा पि धन्यिाद देतो. 
 

या प स्ट्स्तकेतील पवरपत्रकातं ज्या वठकािी ७५–७६ (एवप्रल ते मािस) अशा वरतीने दाखविले आहे. 
त्या िारतविषयक पवरपत्रकातंील मावहती (Agricultural Situation in India, New Delhi, ह्या कृवष–
शासनाच्या अवधकृत मावसकातंभन संकवलत केली आहे. तर ज्या वठकािी ७५ (जानेिारी ते वडसेंबर) असेि 
िषस एका आंकड्यानंी दाखविले आहे. ती जागवतक उत्पादनािंी मावहती Food & Agricultural 
Organisation, Geneva च्या Statistical Bulletin मधभन घेतलेली आहे. साहवजकि ७५–७६ ि ७५ या 
खालील आंकडे वनरवनराळ्या कालािधीतील असल्याम ळे विन्न आहेत. ९·१ पवरपत्रक हे कै. डॉ. कािे 
ह्यानंीं िारत सरकारला सादर केलेल्या तेल उत्पादन विषयक अहिालातील आहे. 
 
 

२६ जानेिारी   न. गं. मगर 
१९७९.    

  



 

 

          

प्रकरण १   -प्रास्ताहवक 
 

व्यिहारातं रूढ असलेला ‘तेल’ हा शब्द उच्चारताि त्याने विन्न ग ि ि उपयोग असलेले पदाथस 
प्रथम लक्षात येतात. संदिाने ि विवशष्ट विशषेिाने कोिते तेल अविपे्रत आहे, हे कळते. खोबरे, ि ईमभग, 
करडई, तीळ इत्यादींच्या तेलानंा आपि गोडेतेल म्हितो. कारि त्यािंा म ख्य उपयोग खाण्याकडे होतो. 
करंजेल, कककिेल ि वनम्बोळीच्या तेलानंा कडभ तेल म्हिण्यािी पद्धत आहे. कारि आपल्याकडे यािंा 
उपयोग शकेडो िष ेऔषधातं होत आला आहे. िंदन, िाळा, खस, रोशा, याचं्या अकांनाही तेल म्हिभन 
संबोधण्यािा प्रघात आहे. पि ती स िावसक अिरे या सदरातं मोडतात. आिखी एक मोठा प्रकार रावहला. 
तो म्हिजे रॉकेल, डीझेल, मोबील ि इतर िगंिाच्या [सायकल, वशिियतं्रात लागिाऱ्या] तेलािा. ही 
पेरोवलयम–अवधवष्ठत खवनज िगात मोडतात. या सिस तेलातं स्ट्स्नग्धता हा विवशष्ट ि सिससाधारि ग िधमस 
असला तरी त्याचं्या संरिना ि प्रवक्रया फार विन्न असतात. 
 

या प स्तकात गोडी म्हिजे ‘खाद्य’ तेले अविपे्रत आहेत. मग त्यातं िनस्पवतज तशीि प्राविज तेले 
ही येतात. उदा :– लोिी ि तभप ही प्राण्याचं्या [जनािराचं्या] द धापासभन तर त्याचं्या अगर माशाचं्या 
देहापासभन काढलेली िरबी ि तेले ही देखील खाण्यात िापरतात. ही तेले आपल्या आहारातं िापरल्याने 
शवररातं त्यािंा विवनयोग होऊन ऊजा प्राप्त होते. 
 

ह्या तेलािें इंग्रजीत Oils & Fats म्हिभन िगीकरि करतात. ककिा न सते Fats अगर Fatty Oils 
म्हितात. म्हिजे मग इतर तेलाबंाबत घोटाळा होत नाही. आपिही त्यानंा तेले ि मेदे अगर ‘मेदीय तेले’ 
या िगात संकवलत केल्यास मग न सता ‘तेल’ हा शब्द जरी िापरला तरी िालेल. 
 

ही खाद्य तेले ि शकेडो अखाद्य तेले [एरंडी, ‘कडभ ’ तेले] यािंी उत्पविस्थानें ि प्रदेश अगदी विन्न 
असभनही त्यािंी संरिना ि घटके यातं एकसभत्रीपिा आहे. पि हे उमजण्यास बराि काळ लागला. 
आध वनक काबसनी रसायन शास्त्राच्या स रिातीच्या स मारास म्हिजे १९ ि े शतकाच्या मध्यास ‘शील,’ 
‘पाऊटेट,’ ‘ि’ ‘ग सेराऊ’ या पािात्य शास्त्रज्ञानंी मेदीय तेलापासभन [ऑवलव्ह] स्ट्ग्लसरॉल ि स्ट्स्नग्धाम्ले 
वमळतात हे दाखविले. आवि शिेटी फ्रें ि शास्त्रज्ञ ‘शिेरेल’ यानंी असा वसद्धातं प्रस्थावपत केला की, मेदीय 
तेले ही स्ट्ग्लसरॉल ि स्ट्स्नग्धाम्ले यािंीि संय गे आहेत. रासायवनक पवरिाषेंत त्यानंा आता ‘स्ट्ग्लसराइड्स’ 
‘रायस्ट्ग्लसराईड्स’ ककिा ‘स्ट्ग्लसेवरल ईस्टर् स’ िा ‘राय–एसाइल स्ट्ग्लसरॉल’ म्हितात. 
 

िरील वसद्धातं गेली १००/१२५ िषे अबावधत आहे म्हिभन ‘शिेरेल’ यानंा ‘तेल रासायवनक शास्त्रािे 
जनक’ समजतात. 
 

ऐहतहाहसक 
 

फार प्रािीन काळी आवदमानि आपले अन्न न वशजितािं खात असे. अन्न वशजविण्याकवरता ं
त्याच्याजिळ अस्ट्ग्न नव्हता. असे म्हितात की, एके वदिशी एका पक्ष्यािर दगड मारताना आवदमानिािा 
दगड खडकािंर आदळला ि त्यातभन वठिगी वनघाली. त्यानें आिखी एक दगड मारला; त्यातभन वनघालेली 
द सरी वठिगी, जिळच्याि िाळलेल्या झ ड पातं पडली ि त्याम ळे झ ड पानंा आग लागली. घषसिातंभन अस्ट्ग्न 



 

 

          

तयार होतो हे मानिास समजले. दोन फादं्या ककिा दोन दगड यािें घषसि करूनही तो अवग्र वनमाि करंू 
लागला. 
 

अस्ट्ग्न वनमाि करण्याच्या शोधाने मानिाच्या जीिनातं मोठा बदल झाला. तो आता अग्नीिा 
उपयोग अन्न वशजविण्याकवरता,ं तसेंि उष्ट्िता, प्रकाश ि इतर धार्ममक विधी साठी करंू लागला. अग्नीिर 
दभध उकळिें स रू झाले. त्याम ळे द धािरिी साय वनराळी केली गेली. आवि दह्यापासभन लोिी बनविण्यातं 
आले. 
 

लोण्यापासभन नंतर तभप तयार केले गेले. ह्या फार महत्त्िाच्या घटना होत्या. प्रत्येक घरातं तभप 
प ष्ट्कळ असे म्हिभन ते अग्नीस अपसि करीत. 
 

िारतीय संस्कृतीिा काल ४५०० ते २५०० विस्तपभिीिा असािा असे इवतहासकारािें मत आहे. त्या 
काळच्या प्रािीन गं्रथात अग्नीिा उल्लेख वजथ ं आला आहे वतथंि त पािाही आलेला आहे. उदा. ‘सभयस 
मािळल्यानंतर, अध्ियभस ४ मापे तादं ळािी मोजतो. प्रत्येक मापात ३ ओजंळिर तादंभळ माितात. इतके 
तादंभळ एका मािसाला एका िळेेस खाण्यास प रेसे होतात ि बैलाच्या ताबंड्या रंगविलेल्या कातड्यािंर तो 
हे तादंभळ पसरतो. ह्या तादं ळािा िात गाहसपत्य अग्नीिर वशजिभन ४ ब्राह्मिानंी खाियािा. तो िात तयार 
झाल्यािर, अध्िय स त्यातं अळें करतो आवि त्यातं स्िच्छ तभप ओततो. नंतर तीन धगधगती लाकडे घेऊन, 
त्यानंा तभप िोळतो आवि प न्हा विस्तिािंर ठेितो. (शतपथ II, १·४·५) 
 

ग्रीक प रािातं प्रोमेवथअसने स्िगातभन िोरुन, पृर्थिीिर अस्ट्ग्न आिला; ही कल्पना हेसाइडने 
खालीलप्रमािें सावंगतली आहे. 
 

“एकदा झेअस राज्य करीत असतानंा, मानि आवि देि याचं्यामध्यें बलीदानाच्या िाटिीिरून िाद 
वनमाि झाला. झेअस राजाला फसविण्याकवरता,ं प्रोमेवथअसने बैल कापला. त्यािे िागंले िाग एका बाजभस 
घािेरड्या कपड्यानें झाकंभ न ठेिले. आवि द सऱ्या बाजभला उरलेला िाग–हाडे–िरबीने झाकंभ न ठेिला. 
आवि झेअसला ह्यातंील कोिताही िाग वनिडण्यास सावंगतले. परंत  आपल्याला अशावरतीने फसविण्यातं 
आले म्हिभन झेअसने मासं वशजविण्याकवरता ं लागिारा अस्ट्ग्न त्यानंा वदला नाही. प्रोमेवथअसने तो 
स्िगातभन, एका पोकळीत घालभन, िोरून आिला” ह्या वठकािी िरबीिा उल्लेख आलेला आहे. म्हिजे 
अस्ट्ग्न प्राप्त होण्याच्या अगोदर, प्रोमेवथअसला ‘िरबी’ माहीत होती. 
 

िारतीयाचं्या ऋग्िदेातं आवि इतर प्रािीन गं्रथातही तेल आवि तभप यािंा उल्लेख आलेला आहे. 
“घृतं िा यवद िा तैलं पयो क दवध यािकम् 
आज्यस्थाने वनय क्तानामाज्य शब् दो विधीयते...” 

 
(घृत, तेल, दभध ि दही ककिा यिािा पदाथस हीं आज्यस्थानी वनय क्त केल्यास त्यानंाही आज्य 

असेि म्हितात.) 
 

म ळातं आज्य म्हिजे शळेीिे तभप असाि.े प ढे आज्य हा शब्द गाईिे तभप याअथी रूढ झाला. 



 

 

          

कढिलेले लोिी म्हिजेि घृत होय. यािा अन्न ि यज्ञातं आह वत म्हिभनही उपयोग होतो. द्रि त पाला 
‘आज्य’ आवि घट्ट त पाला ‘घृत’ म्हितात. 
 

तेल, तभप िरबी यािंा िापर मानि केव्हापासभन करू लागला, हे जरी वनवित सागंता येत नसले 
तरी फार पभिीपासभन ह्यािंा उपयोग खाण्याकडे, औषधातं, सौंदयस प्रसाधनातं, धार्ममक समारंिात, प्रकाश 
देण्याच्या कामी आवि िगंिाकवरता ंमानि करीत होता. हे पदाथस काय आहेत हे समजण्याच्या अगोदरि, 
त्यािें ग िधमस त्याला समजल्याम ळे मानि त्यािंा उपयोग वनरवनराळ्या तऱ्हेने करू लागला. 
 

विस्तशतकापभिी १४०० िषांच्या स मारास इवजप्तमधील लोक ऑवलव्ह तेलािा उपयोग मोठमोठे 
दगड, प तळे आवि बाधंकामािे सामान हलविण्याकीरता,ं िगंि म्हिभन करीत. त्यािळेच्या थडग्यातील 
मातीच्या िाडं्यातील पदाथािे विश्लेषि केल्यािर असे वदसभन आले की, ते पाम तेल आवि जनािरािंी 
िरबी, मृत मािसाच्या उपयोगा–कवरता ं म्हिभन ठेिीत असािते. काहंी िाडं्यात सौंदयस प्रसाधनाकवरता ं
िापरण्यासाठी स्ट्स्नग्ध पदाथसही सापडले. इवजस्ट्प्शयन लोकाचं्या साम्राज्यात शिपेटीिर रोगिािा उपयोग 
करीत असत. 
 

इवजस्ट्प्शयन लोकानंा ऑवलव्ह तेल कसे काढाि े हे मावहत होते. ऑवलव्ह फळाच्या गरापासभन हे 
तेल वनघते. त्याम ळें  तेलवबयापंासभन तेल काढण्याच्या पद्धतीपेक्षा हे तेल काढिें सोपे होते. फळातंील गर 
पाण्यातं उकळल्यािर ऑवलव्ह तेल वनघते. 
 

तेल ि पािी हे एकमेकातं वमसळत नाहीत. या ग िधमाम ळेि, ऑवलव्ह तेल काढण्यािी कल्पना 
इवजस्ट्प्शयन लोकानंा आली असािी ि कदावित् ह्याच्याही अगोदर वबयानंा रगडभन ककिा जोरािा दाब देऊन 
तेल काढीत असाि.े कदावित् इवजस्ट्प्शयन लोकानंा तेल काढण्यािी मावहती त्याचं्यापभिी स धारिेच्या 
वशखरािर असलेल्या कहद –स्थानातंील लोकाकंडभन वमळाली असण्यािा संिि आहे. 
 

प्रािीन काळी िीन, कहद स्थान ि इवजप्त या देशातं तेल काढण्याकवरता रगडण्याच्या पद्धती 
प्रारंिािस्थेत असाव्यात. कहद स्थान ि इवजप्तमधील तेल काढण्यािें घािे यािेि वनदशसक होय. 
 

सरकीपासभन तेल काढण्याच्या पद्धतीिा प्रथम उल्लेख िारतातंील ज न्या िैद्यकीय गं्रथात आलेला 
आहे. तेल काढण्याकवरता ंसरकी प्रथम उखळीत बारीक काडंीत आवि नंतर पाण्यातं उकळीत असत. 
 

गेल्या ५००० िषापासभन विनी लोक सोयाबीन तेलािा खाण्यातं उपयोग करीत आहेत. विनी 
लोकािंी तेल काढण्यािी पद्धती थोडी वनराळी आहे. एका सपाट दगडािर द सरा गोल दगडी गोटा 
वफरवितात. त्याम ळे िरच्या गोट्याच्या प्रत्येक फेरीस एकदा तरी खालच्या दगडािा सिस िाग त्याच्या 
खाली येतो. िरील गोट्याच्या द सऱ्या टोकास फािड्यासारखे एक लाकभ ड असते. त्या फािड्याम ळे, 
बारीक झालेल्या तेलवबयािंा ि गा एकवत्रत केला जातो. प ढे हा ि गा उघड्या कढईत तापवितात. आवि 
नंतर ह्या ि ग्यािर लाकडाचं्या तरफेच्या सहाय्याने दाब देऊन तेल वनराळे करतात. 
 

अशावरतीने विनी लोक तेल काढण्याकवरता ंदाब देण्याच्या कृतीिाि उपयोग करीत असत. 



 

 

          

 
इवजस्ट्प्शयन लोकापंासभन तेल काढण्यािी मावहती य रोपमध्ये प्रथम ग्रीक लोकासं वमळाली. ग्रीक 

लोकानंी तेलािा उपयोग खािे, केसािंी वनगा राखिे ि ज्िलनाकवरता ंकेला. 
 

८ व्या ि ९ व्या विस्तपभिी शतकातं म्हिजे ग्रीक ि वहबरंच्या उदयकाळातं तेले आवि िरबी यािंा 
उपयोग वनरवनराळ्या कलाक सरीत आवि औषधातं करीत असत. होमरने आपल्या कवितातं तेलािा 
उपयोग िीिकामाकडे करतात असे ििसन केले आहे. वित्र–कलेकवरता ं लिकर िाळिाऱ्या तेलाच्या 
उपयोगािा उल्लेख, ईवटअस याने ६ व्या शतकातं केला आहे. ह्या िळेेपासभन लिकर िाळिाऱ्या तेलाच्या 
आवि रोगिाच्या उपयोगासं स रुिात झाली. ८ व्या आवि ९ व्या शतकापंासभन जिसािे तेल आवि नैसर्मगक 
राळापंासभन बनविलेल्या पारदशसक रोगिाच्या कृतीिी मावहती सिांना झाली. तेलािे रंग कसे तयार 
करािते हे वथओवफल्स पे्रसवबटरने वलवहलेल्या प स्तकातं वदले आहे. तो ११ व्या शतकाच्या शिेटी शिेटी ि 
१२ व्या शतकाच्या स रू होण्याच्या काळातं होऊन गेला. 
 

औषधाकवरता ंआवि ध ण्याकवरता ंसाबिािा उपयोग स्ट्प्लनी (७९ ते २३ वि. श. पभिी) यासं मावहत 
होता. स्ट्प्लनीने मृद  आवि कवठि साबिािा उल्लखे केला आहे. स्ट्प्लनीच्या अगोदरही साबि माहीत 
असािते. मधमाशाचं्या पोळापासभनिे मेि आवि िरबी पासभन तयार केलेल्या मेिबत्या रोमन लोकानंा 
अिगत होत्या. आवि रोमन लोकाचं्या पभिीही त्यािंा िापर केला जात असािा. मेि आवि राळ ही जहाज 
बाधंण्याच्या कामी आवि कितीिरील वित्र कामाकवरता,ं पाण्यापासभन संरक्षि व्हाि ेम्हिभन िापरीत असत. 
पाण्याच्या पृष्ठिागािर तेलािे विस्तृत पसरिे याबद्दलिी मावहती ग्रीक नाविकानंा होती. ह्यािा उपयोग ते 
िादळातंील लाटानंा शातं करण्याकवरता ं करीत. पाण्यािरील पृष्ठतािािी मावहती िारतीय गवितज्ञ 
िास्कर (१११४–११७८)यानंी वदलेली आहे. 
 

तेल आवि िरबीिे उपयोग प रातन काळापासभन आजतागायत स द्धा तेि रावहले आहेत. खाण्याच्या 
व्यवतवरक्त त्यािंा उपयोग संरक्षि–आिरिे (रंग, रोगि ि वनरवनराळ्या प्रकारच्या रंगकामािर शिेटिा 
हात मारण्याकवरता ं आिश्यक असलेले पदाथस) सौंदयस प्रसाधनें, औषधें, साबभ, िगंिे आवि प्रकाश 
देण्याकवरता ंकरीत. ह्याच्यावशिाय तेलें , आवि िरबींिा उपयोग कच्चा माल म्हिभन खालील पदाथांच्या 
उत्पादनाकवरता करतात :– िीिकामातील मदतगार, कृवत्रम राळा, तंतभ, रबर, अश द्ध खवनज पदाथांच्या 
घटकानंा वनराळे करण्याकंवरता, पेरोवलयम तेलाच्या उत्पादनातील प्रवतपायस कारके, कीटक संहारक, 
ति संहारक िगैरे.  



 

 

          

प्रकरण २ रे-उत्पहि, व्याप्तत व सरंचना, लक्षण व वगीकरण 
 

उत्पहि :– प्रत्येक िनस्पतीच्या अथिा प्राण्याच्या कोवशकेत वनरवनराळी स्ट्स्नग्ध–समभहे 
आढळतात. ह्या स्ट्स्नग्धसमभहातं, स्ट्ग्लसेवरल ईस्टरे म्हिजेि तेले ि िरबी, स्ट्ग्लसरोफॉस्फॉवरक अम्लािी 
ईस्टरे अथिा फॉस्फोटाइडे आवि संबंधीत स्ट्स्नग्ध संय गािंा समािशे होतो. बीज,म ळे,प्राण्यािंी यकृते, 
आंतस्नाय बधं–पेशी, पोटािी पोकळी, आवि त्ििेच्या खालील जोडिाऱ्या पेशी यातं स्ट्स्नग्धसमभहािंा बराि 
िाग असतो. इथाइल ईथर, क्लोरोफामस, पेरोवलयम–ईथर, नॅफ् था या काबसनी विद्रािकानंी एकाद्या 
िनस्पवतज िा प्राविज पदाथािे वनष्ट्कषसि केले असता ंतेले िा िरबी प्रम ख घटक असलेला विद्राव्य पदाथस 
वमळतो. साधारितः प्रत्येक िनस्पतीच्या िा प्राण्याच्या विवशष्ट िागािे वनष्ट्कषसि केले तर दरिळेेला एक 
निीन प्रकारिे तेल िा िरबी वमळते. प ष्ट्कळ िळेा त्यातंील फरक सौम्य स्िरुपािे असतात. तर काहंी िळेा 
क्वविति आढळिारे घटक दृष्टोत्पिीस येतात. आतापयंत जिळ जिळ १००० च्या िर वनरवनराळ्या 
वठकािापासभन उपलब्ध झालेली तेले ि िरबी यािें पृथःकरि झालेले आहे. यापैकी ५०–६० तेले ि िरबी 
औद्योवगकरीत्या महत्िािी आहेत. परंत  ती वनरवनराळ्या वठकािी पसरलेली असल्याम ळे ते जिभ काय एक 
कधीवह न संपिारे असे लाबं साखळीच्या ॲवलफॅवटक संय गािें उगम–स्थान आहे. 
 

मानिाच्या अंगात इतके कतृसत्ि आहे की, त्याला जगाच्या वनरवनराळ्या िागातं तेलवबयािािें 
उत्पादन िाढविता ंयेईल. आवि म्हिभनि तो या दरिषी उत्पन्न होिाऱ्या तेले ि िरबी याकंडेि प ष्ट्कळशा 
उद्योगधंद्याकीरता कच्चा माल प रविण्याच्या आशनेे बघतो. खरं पावहलं तर, जोपयंत विष ििृिाच्या 
आसपासच्या िागातं सभयस प्रकाशीत राहील आवि जवमनीतील स पीकपिा वटकभ न राहील, तोपयंत मानिास 
िनस्पवतज तेलािंा प रिठा अव्याहत िालभ राहील. इतर खवनजसाठे कदावित कमी होत जातील परंत  
िनस्पवतज तेलािें उत्पादन कधीि संप ष्टात येिार नाही. 
 
व्याख्या व व्यातती :– 
 

स्ट्स्नग्ध समभहातंील तेले, तभप ि िरबी ही नािं े वनरवनराळ्या अथाने वनरवनराळ्या पदाथांिे सभिक 
आहेत. हा स्ट्स्नग्धसमभह पाण्यात अविद्राव्य असतो. परंत  ह्या िनस्पवतजन्य िा प्रािीजन्य स्ट्स्नग्ध समभहािे 
वनष्ट्कषसि पेरोवलयम इथर, ईथाइल इथर, बेंवझन, क्लोरोफॉमससारख्या द्रिानंी करता येते ककिा 
स्ट्स्नग्धसमभह त्यातं विद्राव्य असतो. 
 

िरील द्रिानंी वनष्ट्कषसि केल्यािर, िनस्पवतपासभन म्हिजे तेलवबयापंासभन जो स्ट्स्नग्ध पदाथस वमळतो 
त्यास आपि ‘तेल’ असे म्हितो. साधारि तपमानास तेल हे द्रि असते परंत  तेि थंड केल्यास घट्ट होते. 
उदाहरिाथस खोबरेल तेल एरव्ही उन्हाळ्यातं द्रि असते. पि तेि कहिाळ्यात घट्ट होते. तेव्हा तेल हे द्रि 
ककिा घट्ट असिे हे विवशष्ठ तपमानािर अिलंबभन असते. तपमानाम ळे केिळ त्याच्या िौवतक रूपातं फरक 
होतो. 
 

प्राण्याचं्या स्ट्स्नग्ध पेशीपासभन वनष्ट्कषसि केलेल्या स्ट्स्नग्धपदाथाला िरबी म्हितात. िरबी 
साधारितः घट्ट असते. प्राण्याचं्या द धापासभन लोिी आवि तभप तयार करतात. हा शब्द फक्त द धातंील 
वनजसल केलेल्या स्ट्स्नग्धाशंाकवरता ंिापरतात. 



 

 

          

 
सापं्रत आपल्या स्ियंपाक घरातं आिखी एक स्ट्स्नग्ध पदाथस िापरतो. तो म्हिजे खाद्यल तेलाचं्या 

वमश्रिािे हायड्रोजनीकरि करून स घट्ट केलेला पदाथस. हा पदाथस ‘िनस्पती’, ‘डाल्डा’, ‘पकाि’, इत्यावद 
नािंानंी आपिास पवरवित आहे. हा रिाळ, वनगधं आवि म क्त–स्ट्स्नग्धाम्लाविरहीत असतो. यातं काहंी 
प्रमािात ‘अ’ ि ‘ड’ ही जीिनसत्िहेी टाकलेली असतात. 
 

प्रवथने, शकस रासमभह आवि स्ट्स्नग्धसमभह ही वनसगांत आढळिारी अत्यतं महत्िािी अशी तीन संय गे 
होत. त्याचं्या संश्लेषिाकवरता, सिस जैविक वक्रया ग ंतलेल्या असतात. ि ह्या कामी त्यानंा वनरवनराळी 
वितंिके, जीिनसत्ि,े स्त्रििद्रव्यें आवि इतर जैविक कारके मदत करतात. प्रत्येक प्रकारातील संय गात 
वनरवनराळ्या आवि अनेक पदाथांिा समािशे होतो. ही सिस संय गे वनसगस अत्यतं थोड्या ि साध्या 
संय गापासभन तयार करतो. प्रवथने वकतीही जवटल असली तरी ती प्रायः साध्या अवमनो अम्लापासभन 
बनविली जातात. मध शकस रा ककिा त्याहभनही साध्या एक शकस रापासभन शकस रासमभह तयार होतो. परंत  
स्ट्स्नग्धसमभह–(तेले, तभप ि िरबी) हा प्रवथने ि शकस रासमभहापासभन बराि विन्न आहे, प्रवथने आवि शकस रा ही 
जिळ जिळ सारख्याि रिनेच्या एककच्या संघटनेपासभन वनमाि झाली आहेत. तर स्ट्स्नग्ध समभहातं 
वनरवनराळी स्ट्स्नग्धाम्ले एका स्ट्ग्लसरॉलसारख्या रायहायवड्रक अल्कोहोलला जोडलेली असतात. म्हिभन 
त्यास राय एसाइल स्ट्ग्लसरॉल म्हितात. आिखी एक मोठा फरक स्ट्स्नग्धसमभहात आवि प्रवथने ि 
शकस रासमभहातं आहे. तो म्हिजे स्ट्स्नग्धसमभहातंील जवटलपिा. हा जवटलपिा स्ट्स्नग्धसमभहातील 
एकमेकातंील वमश्रिाम ळे ककिा अनेक हलक्या िजनाचं्या संय गाचं्या एकमेकातंील विद्राव्यतेम ळे वनमाि 
होतो. 
 

नैसर्मगक स्ट्स्नग्ध पदाथांतील जवटलपिा दोन कारिानंी वनमाि होतो. पवहले कारि म्हिजे त्यािंी 
संख्या, प्रकार, रिनेिी पद्धती ि स्ट्ग्लसरॉलला वनरवनराळी स्ट्स्नग्धाम्ले जोडल्याम ळे तयार झालेली विवशष्ट 
रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉले. द सरे कारि म्हिजे ह्या रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलािंी संख्या आवि ह्या 
स्ट्स्नग्धसमभहाच्या वमश्रिातंील ककिा द्रिातंील त्यािें एकमेकाशंी प्रमाि. 
 

संरचना :– रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलमध्ये साधारि ९५ प्रवतशत स्ट्स्नग्धाम्ले असभन ५ प्रवतशत िाग 
स्ट्ग्लसरॉलिा असतो ि स्ट्ग्लसरॉलबरोबर इस्टर बंधानंी स्ट्स्नग्धाम्ले जोडलेली असतात. रायएसाइल 
स्ट्ग्लसरॉलािंी रिना खाली दाखविल्याप्रमािे असभन त्यातं ही स्ट्स्नग्धाम्ले लाबं साखळी असलेली 
ॲवलफॅवटक अम्ले असभन ती संपृक्त ि असंपृक्त अशीही असतात. 

 



 

 

          

 
रायस्टीॲवरन (१) रायपावमटीन 

 
R1 R2 आवि R3 ही स्ट्स्नग्धाम्ले आहेंत. 

 

 
ओवलओ डायपावमवटन बीटा–ओवलओ पावमटोस्टीअवरन 

(२) (३) 
 

रायस्टीअवरन ि रायपावमवटन या रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलमध्ये फक्त एकि स्ट्स्नग्धाम्ल असते. तर 
(२) ह्या रिनेत दोन स्ट्स्नग्धाम्ले असभन वहला ओवलओ डाय पावमवटन असें म्हितात. तीन वनरवनराळी 
स्ट्स्नग्धाम्ले असलेली रिना (३) मध्ये दाखविली आहे. 
 

तेले आवि िरबी ही प्राम ख्याने रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलि होत. ह्यात स्ट्ग्लसरॉलिा १ रेिभ असभन 
त्याच्या ३ हायड्रोस्ट्क्सल समभहाशंी ३ स्ट्स्नग्धाम्ले जोडलेली असतात. हीं स्ट्स्नग्धाम्ले विन्न विन्न असभ शकतील. 
वकिा एकाि प्रकारिीही असण्यािा संिि असतो. रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलिी िौवतक स्ट्स्थती ही त्याच्या 
घटक स्ट्स्नग्धाम्लाचं्या साखळीच्या लाबंीिर तसेि त्याच्या असंपृक्ततेिर अिलंबभन असते. स्ट्स्नग्धाम्लातं 
वजतकी असंपृक्तता अवधक आवि वजतकी साखंळी लहान, वततका स्ट्स्नग्ध पदाथांिा विलय–कबदभ ‘वनम्न’ 
ककिा कमी असतो. नेहमीच्या आहारातंील तेल आवि िरबीत, १६ ककिा १८ कबस अिभिंी स्ट्स्नग्धाम्ले असभन 
ती संपृक्त, असंपृक्त ककिा बह  असंपृक्त असतात.  
 



 

 

          

ज्या स्ट्स्नग्धाम्लातील सिस कबस अिभ वकमानपक्षी दोन हायड्रोजनाचं्या अिभंशी संलग्न असतात आवि 
त्यातं एकही विबधं नसतो; त्यानंा संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले म्हितात. ज्या स्ट्स्नग्धाम्लातं विबधं असतात त्यानंा 
असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले म्हितात. तेलातील असंपृक्ततेिे प्रमाि हे स्ट्स्नग्धाम्लातील स्ट्व्दबधंाच्या सरासरी 
संख्येिर अिलंबभन असते. 
 

 
संपृक्त स्ट्स्नग्धामं्लातंील असंपृक्त स्ट्स्नग्धामं्लातंील 

कबस साखळी कबस साखळी 
 

स्ट्स्नग्धाम्लानंा साधारिपिें लॉवरक, पावमवटक आवि ओलेइक अशा नािंानंी संबोधतात. 
 

(स्ट्स्नग्धाम्लािंी यादी ि रूढ नािं ेतक्ता क्रमाकं १ ि २ मध्ये वदली आहे.) 
 

स्ट्स्नग्धाम्लािंी रिना दोन अंकानंी दाखविली जाते. पवहला अंक त्यामधील एकभ ि कबस अिभंिी 
संख्या दाखवितो. तर द सरा अंक त्यातं वकती असंपृक्त केन्दे्र आहेत हे दशसवितो. दोन अंकामध्ये एक विकबद  
असतो. उदा :– १६:२ म्हिजे स्ट्स्नग्धाम्लातं १६ कबस असभन त्यातं २ वठकािी असंपृक्तता आहे असे 
समजाियािे. 
 

१८ कबस अिभ असलेली स्ट्स्नग्धाम्ले सिात जास्त असभन त्याचं्या खालोखाल कबस अिभ १६,२० आवि 
२२ यािंा क्रम लागतो. पावमवटक, स्टीॲवरक पावमटोलेइक. ओलेइक वलनोलेइक आवि वलनोलेवनक ही 
स्ट्स्नग्धाम्ले तेलवबयािें प्रम ख घटक होत. 
 

विवशष्ट तेलवबयात सहसा न आढळिारी स्ट्स्नग्धाम्ले असतात. पेरोसेलेवनक अम्ल (१८:१ , ६सम) 
आवि इरुवसक अम्ल ( २२:१, १३ सम) ही तेलवबयातं अन क्रमे अंबेलीफेरी आवि कवुसफेरी जातीति फक्त 
आढळतात. काहंीं स्ट्स्नग्धाम्ले वनसगांत वनयवमतपिे आढळतात. उदा : १८ कबस अिभ असलेली तीन म्हिजे 
ओलेइक, वलनोलेइक, आवि स्टीॲवरक ि १६ कबस अिभ असलेली दोन–पावमवटक आवि पावमटोलेइक. 
 

इतर समाहवष्ट पदाथथ :– घाण्यातभन, यंत्रदाबाने ककिा विद्रािक–वनःसारिानें वमळालेल्या तेलातं 
रायएसाइल स्ट्ग्लसरॉलाव्यवतवरक्त प ष्ट्कळसें वनरवनराळ्या प्रकारिें पदाथस अल्प प्रमािातं आढळभन येतात. 
त्याम ळेि अशोवधत तेले एकमेकापंासभन ओळखभ येतात. या पदाथांिे िगीकरि खालीलप्रमािे करता ंयेईल. 
 

अ–रंगद्रव्यें उ–फॉस्फोवलवपडे 
आ–जीिनसत्िें ए–प्रवत ऑस्ट्क्सडंटे 
इ–स्टेरॉले ऐ–इतर 



 

 

          

यािें विषयी मावहती थोडक्यातं प ढे वदली आहे. 
 

१) रंगद्रव्ये :– कॅरोहिनॉइडे :– ही अतीि असंपृक्त, बह –आयसोप्रीन हायड्रोकाबसने ककिा 
त्यािें ऑस्ट्क्सजनय क्त अन जात असतात. यातंील अल्फा, बीटा–कॅरोवटने, लायकोपीन आवि क्झँथोवफल 
ही तेलातं प्राम ख्याने सापंडतात. त्याचं्याम ळे तेलानंा वपिळट ककिा ताबंभस रंग प्राप्त होतो. तेलाच्या 
अल्कली श द्धीकरिातं, तसेि तेलाचं्या ‘हायड्रोजनेशन’ मध्यें कॅरोवटनॉइडािर पवरिाम होऊन तेलािा 
रंगही बराि कमी होतो. रंगपदाथस काहंी अंशी उष्ट्ितेम ळे अस्ट्स्थर होतात. म्हिभन तेलािें रंगहीन–करि 
(उदा.–पाम तेल.) उच्च तपमानास करतात. म ख्यतः फ लर माती िा सिेत कबस िापरल्यानें 
कॅरोवटनॉइडािें पृष्ठशोषि होते आवि त्याम ळे तेलािे वनरंगीकरि बऱ्याि प्रमािातं होते.  
 

तक्ता–१·१ 
हनसगात आढळणारी सरळ साखळीची संपृक्त प्स्नग्धाम्ले 

कबथअणंूची 

संख्या 
नाव हवलय बबदू 

(० सें.) 

आढळण्याचे स्थान 

४ ब्य वटवरक - ७·९ रिथं करिाऱ्या प्रािाचं्या द ग्ध–स्ट्स्नग्धाशंात 

६ कॅप्रॉइक - १·० रिथं करिाऱ्या प्रािाचं्या द ग्ध–स्ट्स्नग्धाशंात 

८ कॅवप्रवलक १६·७ अवत सभक्ष्म प्रमािातं प्राविज ि िनस्पवतज स्ट्स्नग्धसमभहातं. 

१० कॅवप्रक ३१·६ सभक्ष्म प्रमािात सिसत्र. 

१२ लॉवरक ४४·२ काहंी तेलवबयातंील प्रम ख घटक 

१४ वमवरस्ट्स्टक ५४·१ प्रम ख घटक–सितं्र आढळते. 

१६ पावमवटक ६२·७ प्रािी ि िनस्पतीमध्ये नेहमी आढळिारे स्ट्स्नग्धाम्ल. 

१८ स्टीॲवरक ६९·६ प्रम ख–सिसत्र सापंडते. 

२० ॲरॅवकवडक ७५·४ अल्पप्रमािातं काहंी तेलवबयातं. 

२२ बेहेवनक ८०·० तेलवबयातं अल्पप्रमािातं. 

२४ वलग्नोसेवरक ८४·२ सभक्ष्म प्रमािातं तेलवबयातं. 

२६ वसरोवटक ८७·७ (िनस्पवतज ि कीटकीय.) मेिातं. 

२८ माँटॅवनक ९०·९ िनस्पवतज मेिातं. 
  



 

 

          

तक्ता–१·२ 
हनसगातील एक–हि–व बह –असंपृक्त प्स्नग्धाम्ले 

कबथ अणंूची संख्या नावं हवलय बबदू 
°सें. 

आढळण्याचे स्थान 

१६ 

} 
 
एक असंपृक्त 

पावमटो–ओलेइक −०·५ प्रािी, िनस्पती, सभक्ष्म जीि आवि 
तेलवबयातं 

१८ ओलेइक १०·५ प्रािी आवि िनस्पती–सभक्ष्मजीिातंही 

१८ वि–असंपृक्त वलनोलेइक −५·० प्राम ख्याने िनस्पती–स्ट्स्नग्धसमभहातं 

१८ वत्र–असंपृक्त अल्फा–वलनोलेवनक −११ उच्च िनस्पती आवि शिेाळे 

१८ वत्र–असंपृक्त अल्फा–
इवलओस्टीॲवरक 

४४ ट ंग–तेल 

२० ित  : असंपृक्त ॲरॅवकडॉवनक −४९·५ प्राण्याचं्या फॉस्फोवलवपडात 

२२ पंि–असंपृक्त क्ल पॅनोडोवनक  माशातं आवि प्राण्याचं्या 
फॉस्फोवलवपडात 

१६ (१२–हायड्रॉस्ट्क्सल) वरवसनोओलेइक ५ एरंडेल तेलातं 

२२(१३–१४)एक असंपृक्त इरुवसक ३४ सरसभ ि राईच्या तेलातं 
 

सरकीच्या तेलािा रंग हा त्यातंील ‘गॉवसपॉल’ म ळे उद् िितो. अल्कली श द्धीकरिाच्या पद्धतीत 
शकेडा ९५ टके्क ‘गॉवसपॉल’ वनघभन जातो ि मभळिे गडद रंगािे अश द्ध सरकी तेल वपिळसर वदसभ लागते. 
ऑवलव्ह आवि सोयाबीन तेलास वहरिा रंग असतो. तो क्लोरोवफल (हवरत–द्रव्य) ककिा तत्सम 
संय गापासभन प्राप्त होतो. सोयाबीन तेलात प्रवतशत १५० मायक्रोगॅ्रम क्लोरोवफल असते. लाडस–मध्ये 
क्लोरोवफलम ळे वनळसर रंग वदसतो. विघवटत प्रवथने ि कबोवदताम ळेही तेलानंा ताबंभस रंग येतो. 
 

२) जीवनसत्वें :– अ, ड, आवि ई ही जीिनसत्िें तेले ि िरबीत सापंडतात.  
 

‘अ’ जीिनसत्िाला रेवटनॉल असे म्हितात. बीटा कॅरोवटनपासभन ‘रेवटनॉल’ तयार होते. मानिात 
ि प्राण्यातं हे रूपातंर आंत्रात होते–म्हिभन बीटा कॅरोवटनला प्र–जीिनसत्ि–अ असेही म्हितात. 
 

अल्फा आवि गमॅा कॅरोवटनाइडािेंही रुपातंर रेवटनॉल ‘अ’ मध्ये होते. गोडे पाण्यातंील माशाचं्या 
तेलातं रेवटनॉल–२ आढळते. रेवटनॉल, रेवटनॉल–२ ि रेवटनॉइक अम्ल यािंी जैविक क्षमता थोडी थोडी 
विन्न आहे. 
 



 

 

          

ह्या जीिनसत्िाच्या अिािाम ळे दृष्टीिे रोग होतात. मानिास दररोज एकभ ि ५००० आंतरराष्ट्रीय 
एकक जीिनसत्ि–अ िी आिश्यकता असते. ते आपिास दभध, िीज, लोिी, अंडी ि यकृत, िृक्क आवि 
‘वदल’ यापासभन वमळते. गाजर, आवि वहरव्या–पालेिाज्यात कॅरोवटन प ष्ट्कळ असते. आंब ेआवि पपयातं 
देखील कॅरोवटन विप ल असते.  
 

जीिनसत्ि ‘ड’ हे स्टेरॉलािंर जंबभपार–वकरिािंी वक्रया झाल्यािर तयार होते. एगोस्टेरॉलिर 
जंबभपार वकरिोत्सगाम ळे एगोकॅस्ट्ल्सफेरॉल वमळते. ह्याला जीिनसत्ि ‘ड’–२ असे म्हितात. जीिनसत्ि 
ड–३ हे ७–डीहायड्रोकोलेस्टेरॉलिर केलेल्या वकरिोत्सगाम ळे प्राप्त होते. जीिनसत्ि ड च्या अिािाम ळे 
लहान म लानंा हाडािंा ‘म डद स’ हा रोग होतो.  
 

प्रवतवदनी ४०० आ.ं एकक जीिनसत्ि ड िी आिश्यकता असते; माशाचं्या यकृतातं ि आंत्रात 
जीिनसत्ि ड विप ल असते. यकृत आवि द धातही ड जीिनसत्ि थोडेसे असते. माशाचं्या यकृतीय तेलातं 
जीिनसत्ि अ आवि ड यािें प्रमाि प ष्ट्कळ असते. 
 

िॉकोफेरॉले :– स्ट्स्नग्ध पदाथांत विद्राव्य असलेले जीिनसत्ि–ई, हे टोकोफेरॉलि होय. 
प ष्ट्कळशा तेलातंभन टोकोफेरॉले अलग केली असभन ती फारि पवरिामकारक प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटे आहेत. 
अल्फा, बीटा, गमॅा आवि डेल्टा ही िार प्रम ख टोकोफेरॉले आहेत. ५, ७ आवि ८ स्थानी असलेल्या 
वमथाइल समभहाचं्या उपस्ट्स्थतीिरून त्यािंी विन्नता समजते. डेल्टा टोकोफेरॉलिा प्रवत ऑस्ट्क्सडंटीय 
ग िधमस सिांत प्रखर असतो. त्याच्या खालोखाल नंतर गमॅा, बीटा आवि अल्फा टोकोफेरॉल असा क्रम 
लागतो. 
 

त्यािंा रंग वफकट वपिळा असतो. जीिनसत्ि ‘अ’ ला बराि काळ वटकविण्याच्या कामी ते उपयोगी 
पडतात. इतर प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटाप्रमािे टोकोफेरॉलािेंही सहज ऑस्ट्क्सडीकरि होते. ह्या 
ऑस्ट्क्सडीकरिाम ळे टोकोवक्वनोने तयार होतात. गमॅा टोकोफेरॉलपासभन क्रोमन ५–६ वक्वनोन तयार होते ि 
त्याम ळे तेलानंा ताबंडसर वपिळा रंग येतो. तेलािरील होिाऱ्या अल्कली श द्धीकरिातं ि रंगहीन वक्रयेत 
टोकोफेरॉले अल्प प्रमािातं नाश पाितात. 
 

विन्न विन्न तेलातंील टोकोफेरॉलािें प्रमाि खालील तक्त्यातं वदले आहे.  



 

 

          

तक्ता क्रमाकं १·३ : वनस्पती तेलांतील िोकोफेरोले 
 

वम. गॅ्रम/गॅ्रम 
 
तेल एकूण िोकोफेरॉले अल्फा िोकोफेरॉले इतर 

करडई २४८–४९२ २२६–४२६ गमॅा 

खोबरे ११–२४ ५–१६ गमॅा, यीटा. 

जिस ६१–४२७ ० गमॅा, बीटा 

ि ईमभग २१५ १३० गमॅा 

तादंभळ कोंडा ४४४ २६४ गमॅा िा बीटा, यीटा 

राई ४३३ १७० गमॅा 

सरकी २९८–६३५ २३०–३७५ गमॅा 

सभयसफभ ल २७१ २२४ गमॅा 

सोयाबीन ७९७ १७५ गमॅा, डेल्टा 
  



 

 

          

अहलसायप्क्लक अल्कोहोले 
 

३) स्िेरॉले :– ही समिाि, असाबिीय ि स्फवटकी अल्कोहोले असभन त्यािंा विलय–कबदभ बराि 
उच्च असतो. गव्हाच्या अंकभ र तेलात असाबिीय पदाथांिे प्रमाि १·६–२·७ प्रवतशत इतके असते ि त्यापैकी 
७०–८५ प्रवतशत स्टेरॉले असतात. स्टेरॉले ही म क्तस्ट्स्थतीत ककिा स्ट्स्नग्धाम्लािंी ईस्टरे ि ग्ल कोसाइडे या 
रुपातं तेलात असतात. तेलातंील स्टेरॉलानंा ‘फॉयटोस्टेरॉल’ असे संबोवधतात. त्यातंील बीटा 
वसटोस्टेरॉल आवि स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल सिसत्र सापडतात. बीटा वसटोस्टेरॉल हे सरकीच्या तेलातंील प्रम ख 
घटक स्टेराल तर स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल हे सोयाबीन तेलातंील म ख्य स्टेरॉल होय. 
 

गमॅा वसटोस्टेरॉल हे बीटा वसटोस्टेरॉलिे समाियिी असभन ते अवधक प्रमािात सोयाबीन तेलातं ि 
अल्प प्रमािात गहभ आवि राय याचं्या अंकभ र–तेलातं सापंडते. कँपेस्टेरॉल हे सोयाबीन, गव्हािे अंकभ र आवि 
सरसभच्या तेलातभन अलग केलेले आहे. पाम तेलातं कँपेस्टेरॉल, स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल आवि बीटा–वसटोस्टेरॉल 
सापंडतात. राईच्या तेलातं मात्र स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल ऐिजी ब्रवॅसकॅस्टेरॉल असते. 
 

एगोस्टेरॉल मात्र िनस्पती ि प्राण्यातही सापंडते. ते अंड्याच्या वपिळ्या बलकातं असते. 
स्टेरॉलािें ग िधमस कोलेस्टेरॉलप्रमािे असतात. कोलेस्टेरॉल हे िरबीतील ि लोिी–त पातील विवशष्ट 
स्टेरॉल आहे. ते िरबीत विप ल प्रमािातं असते. सस्तन प्राण्यातं, कोलेस्टेरॉल हे अवधिृक्क, यकृत आवि 
रक्त–रसातं सापंडते. 
 

स्टेरॉलाचं्या उपस्ट्स्थतीिरून एकादा स्ट्स्नग्धपदाथस िनस्पवतज आहे ककिा प्राविज आहे हे ठरविता ं
येते. फायटोस्टेरॉलाचं्या अवसटेटिा विलय कबदभ १२६–१३७° सें. इतका असतो. तर कोलेस्टेरॉल 
अवसटेटिा विलयकबदभ ११४° सें. इतका कमी असतो. ह्याम ळे िरबीत ककिा त पातं अल्प प्रमािातं जरी 
तेलािी िेसळ केली तरी ती ओळखता ंयेते.  
 

४) फॉस्फोहलहपडे :– फॉस्फोवलवपडे ही स्ट्स्नग्धाम्ले आवि फॉस्फॉवरक आम्ल यािंी स्ट्ग्लसरॉल 
िा स्ट्स्फंजोवसन या अल्कोहोलाबरोबरीिी वमश्र ईस्टरे होत. यातं वनरवनराळ्या प्रकारिे अनेक िगस 
संिितात. वनरवनराळी स्ट्स्नग्धाम्ले तसेि फॉस्फॉवरक अम्लाशंी विन्न विन्न प्रकारिे काबसनी क्षार, अवमनो 
अम्ले आवि अल्कोहोले जोडल्याम ळे यातं विविधता वनमाि होते. दीघस शृखंला असलेल्या स्ट्स्नग्ध 
अम्लाचं्याम ळें त्यानंा स्ट्स्नग्धसमभही ग िधमस प्राप्त होतात. तर फॉस्फेट आवि क्षारीय गटाचं्या 
आयनीििनाम ळें त्यानंा प ष्ट्कळ धुिीय िैवशष्ट्ठ्यें पि असतात. िौवतक ग िधमात, पभिसपिें पाण्यातं अविद्राव्य 
असलेली समिाि स्ट्स्नग्धसमभहे आवि खरी जलीय द्रािके बनवििारे रेिभ याचं्यातील पोकळी, ते िरून 
काढतात. फॉस्फोवलवपडे ही प्राण्याचं्या आवि िनस्पतींच्या कोवशकातं सिसत्र आढळतात. त्यािें सतत 
विघटन आवि प नर ्संश्लेषि होत असते. 
 

फॉस्फोटाइवडक आम्ले ही फॉस्फॉवरक आम्लािी मॉनोईस्टरे असभन ती योग्य हायड्रॉक्सी 
संय गाबरोबर जोडल्यास फॉस्फटाइवडक ईस्टरे वमळतात. ही वनसगात सिसत्र आढळतात. फॉस्फटाइवडल 
कोवलनला लेवसवथन असे म्हितात. ३–फॉस्फटाइवडल इथनॅॉल अवमन ज्याच्यामध्ये विप ल आहे अशा 
वमश्रिाला वसफॅवलन म्हितात. ह्या फॉस्फोस्ट्ग्लसराइडातं कबस अिभ १ ला संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ल जोडलेले 



 

 

          

असते तर कबस २ च्या स्थानी–असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ल असते. क्ववित दोनही स्थानी संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लेि ककिा 
असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले जोडलेली ही आढळतात. 

 
सोयाबीन तेलाच्या फॉस्फोवलवपडातं, २९% लेवसवथन, ३१% वसफॅवलन आवि ४०% इनॉवसटॉल 

सापंडले आहे. अशोवधत तेलातंील फॉस्फोवलवपडािें प्रवतशत प्रमाि खाली वदले आहे :– 
 
सोयाबीन – १·१–३·२ शेंगदािे – ०·३–०·४ 
मका – १–२ अळशी – ०·३ 
सरकी – ०·७–०·९ तीळ – ०·१ 
िातािा कोंडा – ०·५ सरसभ – ०·१ 
 

प्राण्याचं्या िरबीत फॉस्फोवलवपडािें प्रमाि कमी असते. 
 

५) प्रहत ऑप्क्सडंिे :– तेले आवि िरबीमध्यें खिटपिािा जे पदाथस प्रवतकार करतात, त्यानंा 
प्रवतऑस्ट्क्सडंटे म्हितात. तेलािा खिटपिा जरी प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटे कायमिा बंद करू शकत नसले तरी 
त्यािें अस्ट्स्तत्ि तेलातं असेपयंत ते खिटपिाला थोपिभन धरतात. 
 

तेल िा िरबीत, फार अल्प प्रमािातं, प्रवतऑस्ट्क्सडंटे वक्रयाशील असतात. िाजिीपेक्षा अवधक 
प्रमािातं तेलातं प्रवतऑस्ट्क्सडंटे टाकल्यास, त्याचं्यापासभन खिटपिाच्या विरूद्ध कोितेही संरक्षि तेलास 
वमळभ शकत नाही. उलट त्यािा तेलाच्या स्िाद आवि रंगािर िाईट पवरिाम होतो. 
 

प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटािे सहज ऑस्ट्क्सडीकरि होते. आवि ह्याति त्यािंा खिटपिास रोखण्यािा 
ग िधमस अिलंबभन आहे. ऑस्ट्क्सडीकरिािी वक्रया प ढे िालभ  ठेिण्याकंवरता,ं जी मभलके हातिार लाितात, 
अशाि मभलकािंा प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटे स्िीकार करतात ि द सरी निीन मभलके देतात. ही निीन मभलके 
वनस्ट्ष्ट्क्रय असतात ि ऑस्ट्क्सडीकरि िालभ ठेिण्यािी क्षमता त्याचं्यामध्यें नसते. अशावरतीने शकेडो 
ओलेफीन (िसीय) रेिभंिे ऑस्ट्क्सडीकरि प्रवतऑस्ट्क्सडंटािा एकि रेिभ थाबंवितो. बह तेक तेलात, ०·०५ ते 
०·२० प्रवतशत, प्रवतऑस्ट्क्सडंटे असतात. टोकोफेरॉले ही तेलािंी प्रवतऑस्ट्क्सडंटे होत. 
 

तेलाच्या श द्धीकरिात टोकोफेरॉले नाहीशी होत नाहीत. प्राण्याचं्या िरबीत प्रवत–आस्ट्क्सडंटािा 
अिाि असतो. काही तेलात विवशष्ठ प्रवतऑस्ट्क्सडंटे असतात. 

 
वतळाच्या तेलातं ि तादं ळाच्या कोंड्याच्या तेलात टोकोफेरॉलहभन विन्न ि अवधक क्षमतेिी प्रवत 

ऑस्ट्क्सडंटे असतात. वतळाच्या तेलात ०·३––०·५% वससमॅॉवलन आवि ०·५––१% सेसवॅमन असते. 
वससमॅॉवलन हे वससमॅॉल ह्या वफनॉवलक संय गािे ग्ल कोसाईड आहे. वससमॉवलनच्या जलविच्छेदनानें 
वससमॉल तयार होते. ते प्रिािशाली प्रवत–ऑस्ट्क्सडंट आहे. वतळाच्या तेलािरील श वद्धकरिाच्या प्रवक्रयेत 
वससमॅॉल तयार होते ि त्याम ळे वतळािे तेल लिकर खिट होत नाही.  
 



 

 

          

कच्च्या सरकीच्या तेलातं गॉवसपॉल हे वफनॉवलक संय ग असभन, ते ही प्रवत–ऑस्ट्क्सडंट आहे. उच्च 
तपमानास केलेल्या बाष्ट्पीय वनगंधीकरिातं देखील हे नाहीसे होत नाही.  

तेलातं केिळ फॉस्फोवलवपडेि असल्यास ती प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटीय नसतात. परंत  टोकोफेरॉले िा 
इतर वफनॉवलकीय प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटाबरोबर जर फॉस्फोवलवपडे तेलातं असतील तर ती प्रवत–
ऑस्ट्क्सडंटीय ग िधमस िाढवितात. वसफॅवलनमध्ये हा ग ि प्रकषाने वदसभन येतो. असाि ग िधमस फॉस्फॉवरक 
अम्लेही दाखवितात. 
 

मेणे :– मेिे ही लाबं–साखळी असलेल्या स्ट्स्नग्धाम्लािंी दीघस–साखळीच्या अल्कोहोल बरोबरीिी 
ईस्टरे होत. मेिातं लाबं साखळी असलेल्या अल्केनािाही समािशे होतो. ही पानें ि फळें याचं्यािरील 
संरक्षिात्मक आच्छादनें ककिा वकडे आवि प्राण्यािें स्त्राि होत. अशोवधत मेिाचं्या ईस्टराबरोबर, म क्त 
अल्कोहोले, म क्त स्ट्स्नग्धाम्लें , हायड्रोकाबसने आवि काबोवनल सय ंगे–पि असतात.  



 

 

          

प्स्नग्धपदाथांची हवशेि लक्षणे 
 

विबधंाचं्या संख्येन सार स्ट्स्नग्धपदाथांिा आयोवडन आवि इतर हॅलोजनाबंरोबर संयोग होतो. 
आयोहडन मूल्य हा स्ट्स्थराकं असभन त्यापासभन स्ट्स्नग्धपदाथाच्या असंपृक्ततेबद्दल मावहती कळते. खोबऱ्याच्या 
तेलात संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लेि अवधक असतात. त्यािे आयोवडन मभल्य ८ ते १० असते. लोण्यातील 
स्ट्स्नग्धाशंािे आयोवडन मभल्य ३६ ते ३८ पयंत असते तर अळशीच्या तेलािे आयोवडन मभल्य १७७ ते २०९ 
इतके उच्च असते. नेहमीच्या िापरातील काहंी तेलािंी आयोवडन मभल्यें खाली वदली आहेत :– 
 

मक्यािे तेल 
सरकी तेल 
ऑवलव्ह तेल 
शेंगदाण्यािे तेल 
सोयाबीन तेल 

 ११५ ते १२४ 
१०५ ते ११५ 
७९ ते ९० 
८५ ते १०० 
१३० ते १३८ 

 
 
 
 

 
याच्या उलट िरबीिे आयोवडत मभल्य कमी असते. ड करािी िरबी ( लाडस) ५० ते ६५, ग रािंी टॅलो 

३५ ते ४५ आवि मटन टॅलो ३२ ते ४५ असे आयोवडन मभल्य असते. 
 

उच्च तपमानास, प्स्नग्धपदाथथ जेव्हा वनकेल उत्पे्ररकाच्या उपस्ट्स्थतीत, हायड्रोजन िायभ बरोबर 
असतो तेव्हा असंपृक्त विबधंािे रूपातंर संपृक्त बंधात होते. ह्या प्रवक्रयेस हायड्रोजनेशन असे म्हितात. ह्या 
प्रवक्रयेम ळे जी तेले नेहमीच्या तपमानास द्रि स्ट्स्थतीत असतात त्यािें रूपातंर घट्ट स्ट्स्थतीत िा घन स्ट्स्थतीत 
होते. ह्या प्रवक्रयेने स घट्य तेलािा विलय कबदभ उंिाितो. संपभिस हायड्रोजनेशनम ळे, तेले ि िरबीिा 
अवधकतम विलय कबदभ ६५° सेंवटगे्रड पयंत जातो. रायस्टीअवरनिा विलय कबदभ इतकाि आहे. 
 

स्ट्स्नग्धपदाथांतील विबधंािे ऑस्ट्क्सडीकरिही होते. विबधंाच्या वठकािी ऑस्ट्क्सजनिा संयोग 
झाल्यास ऑक्साइडे ि पेरॉक्साइडे तयार होतात ि त्याम ळे शिेटी कमी लाबंीच्या साखळीिी स्ट्स्नग्धाम्ले ि 
अस्ट्ल्डहाइडे तयार होतात. ही पेरॉंक्साइडे प्रखर ऑस्ट्क्सडीकारके असतात आवि ते महत्त्िाच्या 
जीिनसत्िािा नाश करतात. पोषिाच्या दृष्टीने खिट तेले िा िरबीिा हा हावनकारक असा पवरिाम आहे. 
परंत  तेलात जी नैसर्मगक प्रवतऑस्ट्क्सडंटे असतात, त्याचं्या उपस्ट्स्थतीम ळे विबधंाच्या ऑस्ट्क्सजनाबरोबरील 
संयोगास प्रवतबंध होतो. तेलातील महत्त्िािी प्रवत–ऑस्ट्क्सडंटे म्हिजे टोकोफेरॉले (जीिनसत्ि–ई). 
डेल्टा टोकोफेरॉल हे सिात अवधक शस्ट्क्तमान असे प्रवतऑस्ट्क्सडंट आहे. गमॅा, बीटा आवि अल्फा 
टोकोफेरॉलािंी प्रवतऑस्ट्क्सडंटीय शक्ती कमी कमी होत जाते. जीिनसत्ि–ई िा जननधारि पवरिाम हा 
अल्फा टोकोफेरॉलमध्ये अवधक असतो ि तो कमी कमी होत जाऊन डेल्टा टोकोफेरॉलमध्ये सिात कमी 
असतो. 
 

स्ट्स्नग्धपदाथात द सराही असा एक नाजभक ईस्टर बंध असतो. ह्या वठकािी स्ट्स्नग्धाम्ले ही 
स्ट्ग्लसरॉल मधील अल्कोहोल समभहाशी वनगडीत असतात. सोवडयम हायड्रॉक्साइड ककिा पोटॅवशयम 
हायड्रॉक्साइडाबरोबर स्ट्स्नग्धपदाथस तापविल्यास, हा ईस्टर बंध त टतो ि स्ट्ग्लसरॉल म क्त होतो आवि 



 

 

          

स्ट्स्नग्धाम्लािंा जलविद्राव्य साबभ तयार होतो. विवशष्ट स्ट्स्थतीत स्ट्स्नग्धपदाथांिे साब नीकरि केल्यास त्या 
साब नीकरि मभल्यापासभन स्ट्स्नग्धपदाथातील स्ट्स्नग्धाम्लािें सरासरी रेििीय िजन कळते. १ गॅ्रम 
स्ट्स्नग्धपदाथाच्या साब नीकरिास वजतके पोटॅवशयम हायड्रॉक्साइडिे वमवलगॅ्रम लागतात त्यानंा 
साब नीकरण अकं म्हितात. 
 

साधारितः फेवनलीकरिाकरता उष्ट्िता ि तीव्र अल्कलीिी आिश्यकता लागते. परंत  शरीरात ते 
शरीराच्या तपमानास पिन–मागातील स्त्रािात असिाऱ्या वितंिकाच्या सहायाम ळे घडभन येते. केिळ तेल 
आवि तभप याचं्या पिनातील आवि शोषि वक्रयेतीलि नव्हे तर त्याचं्या वटकाऊपिातील स द्धा 
स्ट्स्नग्धपदाथांिे जलविच्छेदन ही फार महत्िािी घटना आहे. जलविच्छेदनीय खिटपिाम ळे स्ट्स्नग्धपदाथस 
खराब होतात. खिट झालेल्या लोण्यातील म क्त ब्य वटवरक स्ट्स्नग्धाम्लाच्या उपस्ट्स्थतीम ळेि लोण्याला 
िाईट िास ि वशळी िि प्राप्त होते. 
 

तेले, लोणी आहण चरबी याचें वगीकरण :– 
 

साधारिपिे तेले, लोिी आवि िरबी यािें िगीकरि त्याचं्या आयोवडन मभल्यािरून, न िाळिारी, 
वनम िाळिारी आवि िाळिारी तेले अशा प्रकारे करीत असत. परंत  ह्या तीन मोठ्या िगात प ष्ट्कळसे इतर 
महत्त्िािे फरक लक्षात घेतले जात नाहीत. म्हिभन तेल, तभप, लोिी ि िरबीिे िगीकरि त्यािंा औद्योवगक 
विवनयोग लक्षात घेऊन खालील प्रमािे करतात. :– 
 

द ग्ध प्स्नग्धाशं समूह :– या समभहात िभपृष्ठािरील पाळीि जनािराचं्या द धापासभन प्राप्त झालेल्या 
स्ट्स्नग्धाशंािंा समािशे होतो. ह्या स्ट्स्नग्धाशंािंी घटना जिळ जिळ सारखीि असते. इतर तेले ि िरबी 
प्रमािे द ग्धस्ट्स्नग्धाशंातही ओलेइक, पावमवटक आवि स्टीॲवरक स्ट्स्नग्धाम्ले आहेत. परंत  इतर सिस तेले ि 
िरबीपेक्षा ह्या द ग्ध स्ट्स्नग्धाशंातील स्ट्स्नग्धाम्लािें िैवशष्ठ आहे. यातं ब्य वटवरक अम्लापासभन सिस हलक्या 
रेििीय िजनािी स्ट्स्नग्धाम्ले थोड्या थोड्या प्रमािात असतात. ब्य वटवरक अम्ल तर फक्त द ग्ध 
स्ट्स्नग्धाशंाति असते. त्यािप्रमािे त्यात एक विबधं असलेली १०,१२,१४ आवि १६ कबस अिभ असलेली 
स्ट्स्नग्धाम्ले पि आहेत. यावशिाय सभक्ष्म प्रमािात अतीि असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले देखील आहेत. द धापासभन 
काढलेले लोिी हे या समभहातील महत्िािे स्ट्स्नग्धाशं आहे. 
 

लॉहरक अम्ल समूह :– पामिगातील खोबरे आवि बॅबॅसभ ह्याचं्या वबयापासभन काढलेल्या तेलािंा 
यात समािशे होतो. ह्या तेलात लॉवरक अम्लािे प्रमाि ४० ते ५० प्रवतशत इतके असते. त्यात ८,१०,१४,१६ 
आवि १८ कबस अिभ असलेली संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले थोड्या प्रमािात असतात. त्यातं ओलेइक आवि 
वलनोलेइक ह्या असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि फारि अल्प असते इतर तेलाचं्या मानाने ह्या िगातील तेले 
सिांत कमी असंपृक्त असतात. आवि त्यािंा विलयन कबदभ देखील फारि वनम्न असतो. ह्यािंा उपयोग 
खाण्याकडे तसाि साबि करण्याकडे ही होतो. खोबऱ्यािे तेल ह्या िगांतील प्रम ख घटक आहे. 
 

वनस्पती घट्ट तेल समूह :– विष ििृिात िाढिाऱ्या झाडाचं्या वबयापासभन हे लोण्यासारखे घट्ट 
तेल प्राप्त होते. यातील स्ट्ग्लसराइडािंी रिना विवशष्ठ असते. यातं १४ ते १८ कबस अिभंिी संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले 
५० प्रवतशत ककिा अवधक असतात. परंत  ही संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले ओलेइक आवि वलनोलेइक ह्या असंपृक्त 



 

 

          

स्ट्स्नग्धाम्लाबंरोबर स्ट्ग्लसराइडात अशा रीतीने जोडलेली असतात की त्याम ळे रायस्ट्ग्लसराइडात तीनही 
वठकािी संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले आहेत असे क्वविति आढळते. कोकोबटर हे ह्या िगातील महत्िािे असभन 
त्यािा उपयोग वमठाई आवि औषधीमध्ये होतो. 
 

प्राहणज चरबी समूह :– ह्या िगात पाळीि जनािराचं्या शरीरामधभन काढलेल्या िरबीिा समािशे 
होतो. यातं लाडस ि टॅलो येतात.ह्यात १६ आवि १८ कबस अिभिी स्ट्स्नग्धाम्ले विप ल असभन असंपृक्ततेिे 
प्रमाि कमी असते. ओलेइक आवि वलनोलेइक ही दोनि असंपृक्त अम्ले ह्यात असतात. ह्या िरबीतील 
प ष्ट्कळशा स्ट्ग्लसराइडात तीनही वठकािी संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले असतात. ि त्याम ळे ती स घट्टय असतात. 
िरबीिा उपयोग खाण्याकडेही होतो ि काहंी कमी प्रतीिी िरबी साबि उत्पादनात िापरतात. 
 

ओलेइक–हलनोलेइक–अम्ल–समूह :– हा सिात मोठा समभह आहे. ह्या समभहातील तेलाचं्या 
घटनेत आवि िैवशष्ट्ठ्यात प ष्ट्कळ विन्नता आढळते. ह्यातील सिस तेलातं असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि 
अवधक असते. आवि संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले २० प्रवतशत पेक्षा कमी असतात. असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लापंैकी फक्त 
ओलेइक आवि वलनोलेइक ही दोनि स्ट्स्नग्धाम्ले ह्या समभहात असतात. ह्यातील सिस तेले द्रि असतात. 
बह तेक सिस तेले िषाय  िगातील वबयापंासभन काढलेली असतात. शेंगदाण्यािे तेल ि सरकीिे तेल 
वबयापंासभन काढतात तर ऑवलव्ह आवि पाम–बीज ि पाम तेल हे झाडाचं्या फळापासभन काढतात. उष्ट्ि 
हिते िाढिाऱ्या झाडा ंझ ड पाचं्या वबयापासभन ह्या समभहातील सिस तेले प्राप्त होतात. तेलािंा उपयोग खाद्य 
तेले म्हिभन मोठ्या प्रमािात होतो. हायड्रोजनेशनच्या प्रवक्रयेम ळे ही तेले स घट्टय होतात. सरकी, शेंगदािे, 
तीळ, मका, सभयसफभ ल, ऑवलव्ह आवि पाम तेलािा यातं समािशे होतो. 
 

इरूहसक–अम्ल–समूह :– ह्या समभहातील मोहरी आवि सरसभच्या तेलात इरूवसक 
स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि ४० ते ५० प्रवतशत असते. वलनोलेवनक आवि आयकोसेनॉइक अम्लही थोड्या प्रमािात 
असते. िीन, िारत, य रोप आवि कॅनॅडात ह्या तेलािे उत्पादन प्राम ख्याने होते ि त्यािा खाण्यात िापर 
करतात. 

 
हलनोलेहनक अम्ल समूह :– ह्या समभहातील तेलात वलनोलेवनक अम्लािे प्रमाि बरेि असते. 

त्यात ओलेइक आवि वलनोलेइक अम्लेही असताति. ह्या िगातील झ डपे साधारि थंड हिामानात जोमाने 
िाढतात. ह्या तेलात िाळण्यािा ग ि असतो म्हिभन ह्यािंा उपयोग रंग आवि त्यासारख्या उत्पादनात होतो. 
ह्यािंा उपयोग साधारितः खाण्याकडे करीत नाही. सोयाबीन पासभन काढलेले तेल मात्र खाण्याकडे 
िापरतात. ह्या िगात अळशी, पेवरला, सोयाबीन ह्या तेलािंा समािशे होतो. 

 
एकातंहरत–अम्ल–समूह :– ह्या समभहातील तेलािें िैवशष्ट्ठ्य म्हिजे त्यातं एकातंवरत विबधं 

असतात. ह्यात ट ंग तेल आवि ऑइवटवसका तेल यािंा समािशे होतो. सौम्य हिामानात िाढिाऱ्या ह्या 
झाडाचं्या वबयापंासभन ही तेले काढतात. ही तेले फारि लिकर िाळतात म्हिभन त्यािंा उपयोग रोगि, 
इनॅमल आवि संरक्षक–आिरिाकडे होतो. िीन–मध्येि ट ंग तेल होते. 

 
सागरी तेलाचंा समूह :– ह्या तेलात वनरवनराळी असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले आढळतात. ह्यात 

१६,२०,२२ आवि २४ कबस अिभ असलेली असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले असतात वशिाय इतर तेलातही आढळिारी 



 

 

          

१८ कबस अिभंिी असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लेही असतात. २०,२२ ककिा त्याहभन अवधक कबस अिभ असलेल्या 
स्ट्स्नग्धाम्लात वतनाहभन अवधक विबधं असतात. ह्या समभहात माशािंी तेले तसेि सागरी सस्तन प्राण्याचं्या 
तेलािंा–उदा. व्हेल तेल–समािशे होतो. ह्यािंा उपयोग खाण्याकडे, साबि उत्पादनात, आवि संरक्षक 
आिरिाकडे होतो, परंत  तेले ककिा िरबीच्या मानाने ह्यािंा िापर वततकासा आिडत नाही. ह्या तेलात 
जीिनसत्ि अ आवि डी विप ल असते. 
 

हायड्रॉक्सी अम्ल समूह :– एरंडीिे तेल ह्या समभहातील एकमेि तेल आहे. ह्या तेलािे िैवशष्ट्ट्य 
म्हिजे ह्यात वरवसनोलेइक अम्लािीि स्ट्ग्लसराइडे प्राम ख्याने असतात. एरंडीच्या तेलािा उपयोग 
खाण्याकडे करीत नाही ककिा साबि उत्पादनातही करीत नाहीत. परंत  जलहीनतेच्या प्रवक्रयेने ह्या तेलािे 
रूपातंर एकातंवरत स्ट्स्नग्धाम्लाचं्या तेलात होते. आवि मग ट ंग तेलाप्रमािे ह्यािा उपयोग संरक्षक–
आिरि–उत्पादनाकडे होतो. त्यािा िगंिाकडे, त्याि प्रमािे सल्फोनेशनकडे आवि हायड्रॉवलक 
पद्धतीतील द्रिाकडे उपयोग होतो.  



 

 

          

प्रकरण ३ रे-तेल उत्पादन 
 

तेलवबया, हंगामातील २|३ मवहन्याति, ताज्या वमळभ शकतात. पि तेल उत्पादन वनदान ८|१० 
मवहने तरी िालभ ठेििे जरूर असल्याने त्यािंी योग्य प्रकारे साठिि करिे जरूर असते. ही साठिि 
शतेकरी, व्यापारी ि वगरिीिाले आपआपल्या परीने करतात. म ख्यतत्त्ि हे कीं साठिि करण्यािे आधी 
वबयातंील केरकिरा काढला पावहजे ि त्या िाळविल्या पावहजेत. 

 
तेलवबयातं वितंिके असतात. तेलवबयाचं्या साठििीत वितंिकािें विघटन कायस िालभि राहते. या 

कवरता तेलवबयातंील वितंिकानंा वनस्ट्ष्ट्क्रय करिे आिश्यक असते. सामान्यतः ५० ते ७० सें. तपमानाला 
वितंिके वनस्ट्ष्ट्क्रय होतात. आवि वनजसलीकरिाने वितंिकािंी विघटन वक्रया कमी होते. तेल गाळण्याच्या 
अगोदर वबयानंा थोडी उष्ट्िता देतात. त्याम ळे त्यातंील वितंिके वनस्ट्ष्ट्क्रय होतात. वशिाय साठििीत 
वबयानंा ब रशी आली असेल तर तीही नाहीशी होते. तेलवबयाचं्या साठििीत, जर त्यानंा इजा पोिली 
म्हिजे त्यािें िरील किि (फोलपट) वनघभन गेले तर आतील मगज उघडा पडतो, मगजातील तेलाशी 
हितेील प्राििायभिा संपकस  झाल्याने खिटपिा ि म क्त स्ट्स्नग्धाम्लता िाढते. या वक्रया ऊष्ट्मदायी असल्याने 
उष्ट्िता िाढते ि त्याम ळे या वक्रयाना जलदगती वमळते. म्हिभन साठििीत अगर िाहत कीत वबयाचं्या 
पृष्ठिागानंा इजा न होईल अशी काळजी घेिे जरूर आहे. तेलवबयाचं्या साठंििी पासभन काहंी फायदे पि 
होतात. उदा. शतेातभन न कत्याि काढलेल्या सोयाबीन पासभन तेल कमी प्रमािात वमळते ि त्यातं 
क्लोरोवफलिे प्रमाि बरेि असते. तेलातं क्लोरोवफल रावहल्यास, तेलािंा वहरिा रंग काढभन टाकिे बरेि 
अिघड असते. तेि काहंी वदिसाचं्या साठििीने तेलािा वहरिा रंग कमी होतो ि तेलािे प्रमाि िाढते. 
तेलवबया मध्ये असलेला देठ पालापािोळा इत्यावद किरा देखील तेल खराब होण्यास कारिीिभत होतो. या 
सिस गोष्टी लक्षातं घेऊन साठविण्यापभिी तेलवबया स्िच्छ करिे ि (साधारि शेंकडा ८ आद्रसते पयंत) 
स कवििे हे महत्त्िािे आहे. 

 
तेल गाळणे :– तेल गाळण्याच्या वनष्ट्कषसि पद्धतींिा अिलंब करण्यामध्ये खालील म ख्य हेतभ 

असतात :– 
 

१. तेलास अपाय न होता, श द्ध तेलािी प्राप्ती, 
२. अवधकात अवधक प्रमािात तेल प्राप्ती. 
३. काटकसरीत तेल प्राप्ती आवि 
४. उिम प्रतीच्या पेंडीिी प्राप्ती. 

 
प्राण्याचं्या स्नेह पेशीत िरबी आवि पािीि असते. ह्या पेशींना उष्ट्िता वदल्यािर िरबी ि पािी 

सहज अलग होतात. परंत  तेलवबयापासभन तेल वनष्ट्कषसि जरा अिघड असते. कारि तेलवबयात तेलाच्या 
बरोबर द सरे घन पदाथस मोठ्या प्रमािातं असतात. त्याम ळे तेलवबया योग्य प्रमािातं बारीक करिे. त्यानंतर 
वशजवििे ि शिेटी घन पदाथापासभन तेल वनराळे करण्याकवरता ंप ष्ट्कळसा दाब िापरिे अिश्य असते. 

 
हबया स्वच्छ करणे :– तेल काढाियाच्या प्रवक्रयानंा स रुिात करण्यापभिी वबया स्िच्छ करिे फार 

आिश्यक असते. त्याकरता त्याचं्या मधील किरा, माती, खडे ि इतर विजातीय पदाथस काढभन टाकले 



 

 

          

पावहजेत. कधी कधी वबयामंध्ये वखळे, तारािें त कडे, पत्रयािें त कडे इत्यावद पदाथसही आढळतात. यावंत्रक 
िाळण्याच्या िारे माती, खडे इत्यावद पदाथस काढले जातात, तर वखळे िगैरे ि बंकािे सहाय्याने अलग 
करतात. त्यातील अगदी बारीक केर िोषक यंत्राने काढतात. वबया स्िच्छ केल्याने त्यातंभन तेल काढण्यािी 
क्षमता िाढते. तसेि वबया स स्ट्स्थतीत राखण्यािा खिस कमी येतो आवि तेल ि पेंड यािें मभल्य िाढते. 

 
िरफल काढणे :– अनेक तेलवबयािंर टरफल (किि) असते. तेव्हा तेल काढण्याच्या अगोदर 

टरफल काढिे आिश्यक असते. वनरवनराळ्या तेलवबयाचं्या आकार ि आकृतीत खभप फरक असतो. तसेि 
त्यािें कििही विन्न विन्न प्रकारिे असते. ि ईमभग शेंगेत असतो, ि अशा शेंगात १ ते ३ दािे असतात म्हिभन 
शेंगा फोडण्यािी यंते्र अशी बनितात की शेंग फ टभन दािा अलग व्हािा पि त्यािा ि रा न होता शेंगािी 
टरफले बाजभला काढता यािी. एरंडीच्या वबयािर जाडसर किि असते तर तीळ, जिस याचं्या िर बारीक 
पाप द्रा असतो. सरकीत प ष्ठिागािर रू नंतर किि ि सिांत आत मगज म्हिभन सरकी करता ‘रू’ काढिे, 
किि फोडिे, मगज ि किि (टरफल) वनरवनराळी करिे या तीन वक्रयानंा वनरवनराळी यंते्र िापरािी 
लागतात. Delinting, आवि Dehulling. मगजापेक्षा ंटरफले हलकी असल्याने हिचे्या झोताच्या सहाय्याने 
ती अलग करता येतात.  

 
भरडणे (हवघिन) :– या कवरता ंनानाप्रकारिी यंते्र असतात. वबयाचं्या शक्य वततक्या पेशींना 

अनेक वठकािी छेद देऊन पेशीत असलेल्या तेलकबदभंना िाट वमळभन ते एकत्र येऊ शकतील हा विघटनािा 
मभळ हेत  आहे. जर वबया फारि बारीक झाल्या तर त्या विद्रािक वनःसारि पद्धतीत वछद्रात अडकभ न 
विद्रािकािंा प्रिाह मंद करतात. ह्या पद्धतीत वबयाचं्या िपट्या िकत्याि जास्त उपय क्त ठरतात. वबयािंा 
ककिा त्याचं्या मगजािंा आकार, त्यािी कवठिता ि त्याचं्यातील तेलािे प्रमाि या सिांना अन सरून योग्यते 
विघटन यंत्र वनिडले जाते; एक प्रकार वपठाच्या िक्की प्रमािे असतो. त्यात दोन उभ्या तबकड्या असतात. 
एक स्ट्स्थर ि द सरी जलद वफरिारी, दोहोच्या पोकळीत यंत्राच्या तोंडातभन टाकलेल्या वबया तबकडीच्या 
जलद गतीने िरडल्या जातात. द सऱ्या प्रकारात एका पोकळ दंडगोलातं एक आडिा लोखंडी (पोलादी) 
वफरता रूळ बसवितात, दंडगोलाच्या आतंील पृष्ठिागािर ि रूळाच्या बाहेरील पृष्ठिागािर विविवक्षत 
अंतरािर आडव्या तीक्ष्ि पट्टया बसविलेल्या असतात. रूळािा पृष्ठिाग ि दंडगोलािा अंतर–पृष्ठिाग या 
मधील अंतरपोकळी वबयाचं्या आकारापेक्षा जरा कमी असते. रूळाच्या जलद गतीने, वबया या पोकळीत 
ओढल्या जाऊन तीक्ष्ि पट्टयाचं्या सहाय्याने िरडल्या जातात. वतसऱ्या प्रकारात पोलादी रूळािंाि उपयोग 
केला जातो. (Rollers) आकृती ३·१ या यंत्रात एकािर एक अशा वरतीने ५ रूळ असतात. याला आपि 
लाटि यंत्र म्हिभ. िरिे रूळ पन्हळी असतात. परंत  खालिे रूळ मात्र ग ळग ळीत असतात. एकाि 
जोडीतील रूळ उलट वदशनेे ि वनरवनराळ्या िगेाने वफरतात. अगदी िरच्या दोन रूळातं वबया प्रथम 
टाकतात, मग वबया एकमेकाच्या शजेारी असलेल्या ह्या रूळातंभन नागमोडी पद्धतीने मागभन प ढे ि प ढभन मागे 
अशा िार िळेा लाटल्या जातात. प्रत्येक रूळ आपल्या िर असलेल्या सिस रूळािे िजन सािंाळतो. त्याम ळे 
वबया िरून एका रूळातभन खाली द सऱ्या रूळात जातानंा, त्याचं्यािर अवधक दाब पडतो. या पद्धतीनें 
िरडलेल्या वबयािंा ि सा अगर ि गा न होता, त्यािें रूपातंर अगदी पातळ िकत्यात होते. यािंी जाडी ०·१२ 
ते ०·२५ वम. वम. इतकी असते. अशा िकत्या विशषेतः विद्रािक वनःसारिास फार योग्य असतात. लाटि 
यंत्रािा सोपा प्रकार म्हिजे दोनि रूळ समोरासमोर बसिभन त्यािें दरम्यान झालेल्या खोबिीत अधसिट 
िरडलेले बी घालिे. दोन्ही रूळ समोरा समोर वफरू लागले कीं बी दोन्ही रूळािें मध्ये खेिले जाऊन 
रूळाचं्या दाबाने बारीक होऊन खाली पडते. 



 

 

          

 
हशजहवणे :– बारीक केलेल्या वबयानंा िाफेने उष्ट्िता देतात. त्यालाि वशजवििे असे म्हितात. 

ह्याम ळे वबयातंील आद्रसता ठराविक करता येते. वशजविण्याम ळे स्ट्स्नग्ध कोवशकािें विघटन होते. प्रवथने 
साकंळतात ि तेल वनराळे होण्यास मदत होते. घन पृष्ठिागापासभन तेल लिकर स टते, तेलातील 
फॉस्फटाइडे अविद्राव्य होतात आवि तेलािा प्रिाहीपिा िाढतो. िाफेच्या उष्ट्ितेम ळे तेलवबयातंील ब रशी 
आवि सभक्ष्मदंड–जीिािंा नाश होतो ि वितंिके कायसहीन होतात. 

 

 
तेलहबया भरडण्याचा संच 

आकृती ३–१ 
 

एकीच्यािर एक अशा वरतीने ठेिलेल्या २ ते ५ दंडगोलाकार पोलादी वकटल्यात िरडलेल्या वबया 
वशजवितात. वशजवितानंा वबया ढिळण्याकरता ं प्रत्येक वकटलीमध्ये वफरती रिी असते. आपोआप 
उघडिाऱ्या दरिाज्यामधभन वबया सतत वकटलीत येतात; सिांत िरच्या १–२ वकटलीत वछद्रय क्त 
गोलाकार नळ्यातभन िाफ सोडतात ि उष्ट्िता वटकण्याकवरता वकटलीच्या िषे्टनातंभन ही िाफ सोडतात; 
अशा रीतीने वशजवितानंा वबयातंील आद्रसता वनयवंत्रत करता येते. साधारिपिे ३० ते ६० वमवनटे वबया 
वशजवितात. प्रत्येक वकटलीतील तपमान िगेिगेळे असते. िरच्या वकटली पेक्षा खालच्या वकटलीतील 
तपमान अवधक असते. जसजसे बी कोरडे होत जाते त्याप्रमािे तपमान ७५ पासभन १०० सें. पयंत िाढते. 
िरच्या वकटलीत ८ ते १२ प्रवतशत आद्रसता असते तर खालील शिेटच्या वकटलीमध्ये ४ ने ८ प्रवतशत आद्रसता 



 

 

          

राहते. आद्रसता कमी झाल्यास तेलवबयािें िभिस जास्त होते. तेलवबयाचं्या ि ग्यातं वकती प्रवथने आहेत ि त्यािे 
पौवष्टक दृष्ट्ट्या काय मभल्य आहे आवि तीत अपायकारक पदाथस वकती आहेत यािर पेंडीिी ग िििा 
अिलंबभन असते; बह तेक प्रवथने त्याचं्या मभळ स्ट्स्थतीपेक्षा थोडी वनष्ट्प्रि झालेली असतात. वबयानंा जर अवधक 
उष्ट्िता वदली तर क्षारकीय अवमनोअम्लािा नाश होतो. लायवसन हे अवमनो अम्ल तर उष्ट्ितेला फारि 
संिदेनाशील असते. काही वठकािी २५–३० फभ ट (६०–७५ सें. मी.) लाबंीच्या रंुद पन्हाळाकृती नळामध्ये 
मळसभत्र िाहनािी योजना केलेली असते. िाहनाच्या तळिागाशी सबधं लाबंीपयसत िाफ सोडण्यािी 
व्यिस्था केलेली असते. तसेि पन्हाळ्याच्या बाहेरिे बाजभने बंवदस्त िाफ सोडण्याकवरता सोय केलेली 
असल्याने पन्हाळे बाहेरून तापविले जाते. विघवटत वबया पन्हाळ्याच्या एका टोकास टाकतात. त्या द सऱ्या 
टोकाकडे िाहभन नेल्या जातात ि त्या तशा जात असतानंा िाफेने वशजविल्या जातात. 

 
हनष्ट्किथण :– या शतकािे स रूिातीस तेल काढण्याकवरता अनेक प्रकारिी जलदाब यंते्र 

िापरीत. पि आता काही विवशष्ट कारिे सोडभन वदल्यास मळसभत्र दाब यंत्रि (Expeller) सरसहा िापरले 
जाते. त्यािेंही अनेक प्रकार आहेत. ि एकएकािी क्षमता वदिसास १/−२ टनापासभन (बेबी एक्स्पेलर) ते 
ताशी २ टनापयंत असभ शकते. प्रत्येक मळसभत्र यंत्राला स्ितंत्र विद्य त् िवलत्र (Electric Moter) असते ि 
एकएकािी कायसत्िरा (Horse Power) मळसभत्र यंत्राच्या क्षमतेिर अिलंबभन असते (साधारि ५ ते १०० 
कायसत्िरा) िवलत्र अनेक दंतिक्राचं्या माध्यमाने मळसभत्राच्या ध रास जोडले असते. यावंत्रकी मळसभत्र–दाब 
यंत्रात खालील ५ महत्िािे िाग असतात. १. म ख्य मळसभत्र ध रा त्रावि मळसभते्र. २. तेल वनिरून 
जाण्याकवरता बवहगोल कपजरा, ३. संकोिकीय ककिा िोक यंत्रिा, ४. पे्ररक पवरिाहक रेटा धारिा आवि 
५. शीतलीकरि पद्धवत. प्रवक्रया होत असलेल्या वबयािंर १००० ते १४०० वकलोगॅ्रम्स / सें.² इतका दाब 
देता ं येईल अशा प्रकारे म ख्य मळसभत्र दाडंा ि मळसभते्र यािंी आकार रिना केलेली असते. वशजलेल्या 
वबयािंा ि गा मळसभत्रािारे ि िरील दाबाखाली कपजऱ्यात रेटला जातो. त्याम ळे द्रिरुप तेल वबयातभन वपळले 
जाऊन कपजऱ्यातंभन बाहेर जाते. “िोक” यंत्रिेम ळे इस्ट्च्छत दाब ठेिता ंयेतो. वनष्ट्कास बवहगोलाकृंत कपजरा 
हा अनेक बारीक िपट्या पट्टयािंा केलेला असभन दोन पट्टयातं ०·२५ वम. वमटरच्या आसपास अंतर असते. 
या योजनेम ळे वबयापासभन तेल बाहेर येते परंत  वबयािंी पेंड कपजऱ्यात राहते आवि तेल थोडेसे गाळभन बाहेर 
येते. मळसभत्र दाब यंत्रातील ध रा आवि तसेि कपजऱ्यातंील प्रत्येक फासळी पोकळ ठेऊन त्यातभन थंड पािी 
पवरसरि करण्यािी योजना केलेली असते. अथिा वनघालेल्या तेलापैकीं काहंी तेल थंड करून 
बवहगोलाकार कपजऱ्यािर सारखे कशपडता येते. यंत्र दाबात वनमाि झालेल्या उच्च तपमान दाबाम ळे उत्पन्न 
झालेले घषसि ि वबया वशजविण्याच्या िळेिी तापदायक पवरस्ट्स्थती यािंा पवरिाम तेल आवि पेंड यािर 
होतो. विशषेतः पेंडीिी प्रत जरा उतरते. यंत्र दाबातभन वनघालेल्या तेलात पेंडीिे सभक्ष्म किही असतात. 
तेलािर प ढील वक्रया करण्याच्या अगोदर तेल टाकंीत स्ट्स्थर ठेितात. आवि मग त्यात गाळण्यास स लिता 
वनमाि करिारे पदाथस टाकभ न दाब देऊन गाळि यंत्रातभन गाळतात. तेल गळण्यािी गवत ही वशजविण्याच्या 
प्रवक्रयािर बरीि अिलंबभन असते. जो िभि ंगाळ राहतो, तो प न्हा वशजविण्याच्या िाडं्यात टाकतात ककिा 
विद्रािक वनःसारिा करता ं धाडभन देतात. मळसभत्रदाब यंत्रातभन बाहेर पडिारी पेंड बरीि गरम असते. 
साधारितः अशा पेडींत तेल ि आद्रसता यािें प्रमाि शकेडा ६ ते ८ ि ३ ते ५ अन क्रमें असते. काहंी वबयानंा 



 

 

          

एकि वनष्ट्कषसि प रते; पि पेंडीतील तेलािे प्रमाि काही िळेा शकेडा १२ ते १५ असभ ंशकते. अशा िळेी पेंड 
प न्हा बारीक करून मळसभत्र दाब यतं्रातभन जास्त दाब लािभन प न्हा एकदा वनष्ट्कषसि करतात. पेंडीिी प्रत 
वबयािा प्रकार (खाद्य अगर अखाद्य) ि पेंडीतील तेलािे प्रमाि हे लक्षातं घेऊन ही पेंड पश खाद्य, 
मानिखाद्य, खत ककिा विशषे रसायवनक प्रवक्रये कवरता िापरली जाते. वकिा थेट विद्रािक वनःसारिा 
कवरता उपयोगात आिली जाते. ज्यािळेी मळसभत्रदाब वनष्ट्कषसि ि विद्रािक वनःसारि एकाि वठकािी 
होऊ शकते त्यािळेी मळसभत्रदाब थोडासा कमीि ठेिभन पेंडीत तेलािे प्रमाि १२ ते १५ टके्कपयंत ठेितात ि 
ही पेंड विद्रािक वनःसारिाकवरता िापरतात. या पेंडीतील प्रवथनािी प्रत नेहमीपेक्षा जास्त िागंली असते. 
 

 
मलसूत्रदाब यंत्र 

आ. ३·२  



 

 

          

 
एक्सपेलर 
आ. ३·३ 

 
हवद्रावक हनिःसारण :– 

 
ही पद्धती आध वनक आहे. ज्या पदाथात तेलािे प्रमाि विप ल आहे (उदा. खोबरे) तेथे ही पद्धती 

िापरीत नाही. परंत  अशा पदाथात प्रथम यावंत्रक दाबाने तेल काढल्यािर उरलेल्या पेंडीतभन विद्रािक 
वनःसारि पद्धतीने शषे तेल काढता येते. या पद्धतीत प्रथम उष्ट्ि विद्रािकाने बारीक केलेल्या वबयामधील 
तेल वनःसारतात आवि नंतर विद्रािकािे बाष्ट्पीििन करून विद्रािक परत वमळवितात आवि तेल मागे 
राहते. तेलविरवहत पेंडीतभन प्रथम उष्ट्ितेने ि नंतर बाष्ट्प सहायाने पेंडीतील विद्रािकािा िास पभिसपिे 
जाईपयंत विद्रािकािे स्त्रिि करतात. िागंल्या प्रतीिा हेक्झेन विद्रािक म्हिभन िापरतात. 
 

तेलवबयाना कमी यंत्र दाब वदल्यानंतर उरलेल्या पेंडेत १२ ते १५ प्रवतशत तेलािे प्रमाि असते. ह्या 
पेंडेिर विद्रािक वनःसारि केल्यास, पेंडेत ०·५–१·० प्रवतशत इतकेि तेल उरते. पेंडेतभन जास्तीत जास्त 
तेल वमळविण्याकरता,ं विद्रािक वनःसारिािा अिलंब करतात. वनःसारिािा िगे, तेल विद्राव्य होण्याच्या 
िगेािर अिलंबभन असतो. कमीत कमी विद्रािकाने जास्तीत जास्त तेलािी प्राप्ती अखंवडत प्रवतप्रिाह 
वनःसारिाम ळे होते, तेल ज्यातं आहे अशा पवरिहन करिाऱ्या पदाथातभन अनेक टप्या टप्यानी विद्रािक 
जाऊ देतात. 



 

 

          

 
द्रावहवलयन (हवद्रावक हनिःसारण) 

आ. ३·४ 
 

हनिःसारण २ प्रकारे होते : १) हठपकणारे हनिःसारण–यात घनस्तरामधभन, ग रूत्िाम ळे, 
विद्रािक िाहतो आवि २) हनमज्जन हनिःसारण–यात घनपदाथस हे विद्रािकात ककिा विद्रािक तेल 
वमश्रिात ब डलेले असतात. दोन्हींही वनःसारिे अखंवडत प्रवतप्रिाह पद्धतीने अगर वनव्िळ खंवडत पद्धतीने 
करता येतात. आध वनक वनःसारि यंते्र ही वठपकिाऱ्या ककिा वनिरा ज्यातं होतो अशा अखंवडत प्रवतप्रिाह 
वनःसारि पद्धतीिी असतात. याचं्यामधे विद्रािक तेल वमश्रिािी संहवत अवधक वमळते आवि घनस्तरािा 
उपयोग गाळिासारखा होऊन, विद्रािक तेल वमश्रिामध्ये तेल वबयाचं्या ि ग्याच्या िभिांिे प्रमाि फारि 
अल्प राहते. 
 

ज नी पध्दत : ज न्या पद्धतीिे प्रतीकात्मक उदाहरि म्हिजे ‘बोलमन’ पद्धत : ह्यात सिस बाजभनी 
पत्रयानी बंवदस्त केलेल्या जागेत रहाटगाडग्या प्रमािे ३८ टोपल्या साखळीने िरून खाली आवि नंतर 
खालभन िर अशा नेल्या जातात. टोपल्यानंा तळास बारीक वछदे्र असतात. ज्यािळेेस टोपल्या सािकाशपिे 
िरून खाली जाियास लागतात, तेव्हा जी जी टोपली िरच्या अंगास असेल वतच्यातं एका बाजभने िपट्या 
केलेल्या वबया टाकल्या जातात आवि द सऱ्या बाजभने वनःसावरत तेल आवि हेक्झेन वमश्रिािा फिारा वदला 



 

 

          

जातो. हेक्झेनिा ि वबयािंा संपकस  होताि तेलािे वनःसारि होते आवि तेल ि विद्रािक वमश्रि िरच्या 
टोपलीतभन खालच्या टोपलीतील िपट्या वबयािर सारखे वझरपत रहाते. अशारीतीने िरिी टोपली तळाशी 
येईपयंत वनःसारि िालभ  असते. येिढ्या काळातं िपट्या वबयातंील साधारि वनम्मे अवधक तेल, वनःसावरत 
होते. नंतर तळाशी िळभन, टोपल्या िरती येऊ लागतात. आवि ह्या िळेेस जेव्हा टोपली अगदी िरच्या 
टोकाला येते तेव्हा वतच्यािर स्िच्छ हेक्झेनिा फिारा सोडतात. आवि ह्या िरच्या टोपलीतील हेक्झेन प न्हा 
ग रूत्िाम ळे खाली पाझरत तळाच्या टोपलीपयंत पोिते म्हिजे टोपल्या िर जातात तर हेक्झेन उलट 
वदशनेे खाली येते यालाि प्रवतप्रिाह वनःसारि म्हितात. तळाशी जे तेल आवि हेक्झेन यािें वमश्रि वमळते 
ते प ष्ट्कळसे सौम्य वमश्रि असते. आता हेि वमश्रि पंपाने िर धाडतात ि हे वमश्रि निीन िपट्या वबयातंील 
टोपलीिर, जेव्हा ती िरून खाली जाियास स रिात करते तेव्हा फिारले जाते. 
 

प्रवतप्रिाह पद्धतीने वनःसारि झाल्यािर टोपली खालभन जेव्हा ंिरच्या टोकाला पोंिते तेव्हा ती प न्हा 
िळते आवि आपोआप उलटी होऊन, वतच्यातील वनःसावरत ि गा खाली पडतो ि टोपली वरकामी होऊन 
प ढे जाते ि वतच्यातं निीन िपट्या वबयािंा ि गा पडतो ि हे रहाटगाडगे प न्हा क्रमशः स रू होते. ि गा 
मळसभत्र योजनेने द सऱ्या वठकािी नेला जातो. 
 

या पद्धतीत वनःसावरत तेल आवि हेक्झेन यािें वमश्रि प ष्ट्कळसे स्िच्छ असते, त्यातं वबयािंा बारीक 
ि गा नसतो. कारि टोपल्या खाली जातानंा, वमश्रि पि त्यािें वनःसारि करीत खाली जात असते. ह्याला 
सहिागी वनःसारि म्हितात. ि ह्या वनःसारिातं गाळण्यािी वक्रया फारि पवरिामकारंक होते. ह्या 
गाळण्यानंतर हेक्झेन आवि तेल यािें जे वमश्रि वमळते त्याला संपभिस वमश्रि म्हितात ि ह्या वमश्रिापासभन 
तेल आवि हेक्झेन वनराळे करण्याकवरता प ढे धाडले जाते. त्या वनःसारकािा आिखी एक फायदा असा की 
ह्याला िीज शक्ती बरीि कमी लागते. १ अश्वशक्तीच्या ‘मोटर’ िर २५० टन पातळ केलेल्या वबयािें 
वनःसारि एका वदिसातं होते. टोपल्यािंा आकार साधारि ७५ सें. मी. रंुद, ५० सें. मी. खोल ि १०० ते 
२५० सें. मी. लाबं असतो. रंुदी आवि उंिी ठराविक असते. फक्त लाबंी वनःसारकाच्या क्षमतेिर अिलंबभन 
असते. द सरा आिखी एक फायदा म्हिजे पभिस वनःसारिािा समय. जिळ जिळ निीन विद्रािक 
टाकल्यापासभन टोपली वरकामी होइपयंत १० वमवनटे जातात. त्याम ळे वनःसावरत िपट्या वबयातं विद्रािकािे 
प्रमाि प ष्ट्कळि कमी असते. परंत  मोठा आकार आवि उंिी ही मात्र ह्या पद्धतीतील मोठी अडिि आहे. 
केव्हा ंकेव्हा ंटोंपल्यातंील िोंके ब जभन जातात. 
 

वनःसावरत वबयािािा ि गा स कविण्याकवरता, मळसभत्राच्या सहाय्याने ि गा प ष्ट्कळशा आडव्या आवि 
िाफेिे आिरि असलेल्या नळींतभन प्रथम जातो. याम ळे विलायकािी िाफ होते ि ती द सरीकडे जाते. नंतर 
एका मोठ्या वनगंवधकरि यंत्रातभन तो जातो. त्यातं िाफ सोडतात ि त्याम ळे विद्रािकािा शिेटिा अंश ही 
वनघभन जातो. नंतर पवहल्या नळीतील विलायक िाफ ि द सरीतील पाण्यािी िाफ एकत्र आिली जाऊन ती 
थंड करतात. थंड झाल्याबरोबर पािी ि हेक्झेन वनराळे होतात. 
 

बोलमनच्या रहाटगाडग्याचं्या पद्धतीऐिजी वनरंत आडिा वफरिारा पट्टा िापरण्यािी एक 
वनःसारि पद्धती आहे. डी स्मेट या कंपनीने या पद्धतीन सार प्रथम बनविलेली सयंंते्र अनेक वठकािी 
िापरात असल्याने डी स्मेट संयंत्रानंा बरीि प्रवसद्धी वमळाली आहे. या संयंत्रािंी गिना वठपकिारे अखंवडत 
प्रवतप्रिाह वनःसारि या सदरातं होईल. 



 

 

          

 
अखंड (वनरंत) रहाटगाडग्याला एक िर येिारी ि एक खाली जािारी अशा दोन बाजभ असतात. 

तसेि वनरंत आडव्या वफरत्या पट्ट्ट्यास दोन बाजभ असतात. िरिी बाजभ जर उजिीकडभन डािीकडे जात 
असेल तर खालिी बाजभ उलट्या वदशनेे जाते ि प न्हा उजिीकडभन िर येते. डी स्मेट संयंत्रातं हा वफरता 
पट्टा वनगजं लोखंडी सभक्ष्म वछदे्र असलेल्या जाळ्यािंा बनिलेला असतो. हिाबंद िौकोनी पन्हाळेिजा, 
लोखंडी पत्रयापासभन बनिलेल्या १२५–१८५ सें. मी. लाबंीच्या बोगद्यातं हा पट्टा वफरता ठेितात. या 
बोगद्याच्या उजिीकडच्या टोकातंभन पट्टयािर विघवटत (िपट्या) वबया अगर पेंड सतत पसरली जाते. पट्टा 
वफरत असल्याने त्यािर पेंडीिा थर बनतो ि तो सारखा डािीकडे नेला जातो. थरािी उंिी १ ते अनेक 
फ टापयंत वनयवंत्रत करता येते बोगद्याच्या डािीकडच्या टोकातंभन वफरत्या पट्ट्ट्यािर हेक्झेनिा फिारा 
सतत वदला जातो. हेक्झेन पेंडीच्या ि ऱ्यातंभन (थर) तळाशी जातो ि पट्टयाच्या जाळीतभन खाली ठेिलेल्या 
िाडं्यातं तेलविलायक अशा वमश्र रूपात सािंला जातो. तेथभन पंपाने हे वमश्रि वफरत्या पट्टयािरील 
ि राच्या थिािर फिारले जाते हे वमश्रि थरातंभन पार होऊन प न्हा पट्टयाच्या खाली असलेल्या द सऱ्या 
िाडं्यात गोळा होते. मात्र वमश्रिातंील तेलािी संहती आता िाढलेली असते. अशा वरतीने ३:४ पंपाच्या 
सहाय्याने ि ऱ्याच्या थरातंभन खाली िाहभन जािारे ि िाडं्यात साठिले जािारे विलायक तेल वमश्रि 
वफरत्यापट्टयािर तीन िारदा सोडले जाते. स रिातीस डाव्या बाजभस फिारलेला श द्ध हेक्झेन उजिीकडभन 
जािाऱ्या ि ऱ्याच्या थराशी अनेकदा संपकस  झाल्याने हेक्झेन (विलायक) तेल या वमश्रिातंील तेलािी संहवत 
शिेटच्या साठंिि िाडं्यात जिळ जिळ शकेडा २०–२५ पयंत जाते. शिेटिा संपकस  अवनःसावरत ि ऱ्याशी 
झाल्यानंतर हे वमश्रि त्यातंील हेक्झेन काढण्याकरीता उध्िसपातन वििागात पाठिभन देतात. पट्टयािी गती, 
पट्टयािरील ि ऱ्यािे पवरमाि, हेक्झेनिे ि ऱ्याशी प्रमाि, त्यािें उष्ट्ितामान इत्यावद गोष्टी अशा वनयवंत्रत 
केल्या असतात की ि रा पट्ट्ट्यािे डािीकडील टोक पोिताक्षिीि जिळ जिळ तेलविरवहत होतो (पि 
त्यात हेक्झेन िरपभर असते) ि पट्टा िरून खाली िळताक्षिीि ि रा एका िाडं्यात पडतो ि तेथभन हेक्झेन 
काढभन टाकण्याकवरता योग्य िागाकडे पाठविला जातो. 
 

डी स्मेट पद्धतीतील वनरंत पट्टयाऐिजी एका उभ्या आसािोिती वफरिारे कप्पे असलेले गोलाकार 
िाडें (हिाबंद) िापरिे ही एक वनराळी तऱ्हा आहे. ‘गेटोसेल’ ‘वफल्रेक्स’ या नािाखाली होिारी संयंते्र ही 
पद्धती िापरतात. रोटोसेल पद्धतीत, प्रत्येक कप्याच्या तळाला िोंके असतात. या िोंकातभन विलायक 
खाली वनिरतो आवि वनःसारि संपले की हा कप्पा वरकामा करता येतो. ि ऱ्यािा अखंवडत प्रिाह ि 
विद्रािक तेल वमश्रि एकत्र झाल्यािर, हे वमश्रि पवहल्या वरकाम्या कप्यात िाहात जाते. विद्रािक–तेल 
वमश्रि िोंकातंभन खाली एका िाडं्यातं जमा होते. ि हा कप्पा सािकाशपिे प ढे वफरतो ि निीन 
विलायकािा त षार त्यािर कशपडला जातो. प ढील सिस वक्रया डी स्मेट पद्धतीप्रमािें प्रवतप्रिाह वनःसारिािा 
अिलंब करून, अवधकात अवधक तेल असलेले विद्रािक–तेल वमश्रि वमळते. कप्यािी ित सळाकार फेरी 
संपत असतानाि, शिेटिा विद्रािक तळाशी वझरपतो आवि मग हा विद्रािक–वनःसावरत ि रा कप्यातभन 
खाली पडतो. विलायक वनःसारिाकवरता संयंते्र बनविण्याकरीता यंत्रज्ञानंी जी कल्पकता दाखविली आहे 
ती आियसकारक आहे. त्याम ळे जगिर िापरली जािारी विलायक वनःसारि संयंते्र त्याचं्या रिनेत फार 
विन्नता दाखवितात. 



 

 

          

 
विलायक वनःसारिाच्या पद्धतीत जरी खभप फरक वदसभन आला तरी विलायक–तेल वमश्रिातभन ि 

विलायक वमवश्रत ि ऱ्यातभन विलायक काढभन घेण्याकवरता िापरलेली पद्धती ि संयंते्र यात फारसा फरक 
नसतो. वनःसावरत तेल श द्ध करण्याकरीता पाठिभन देतात, तेलविरहीत पेंडीिा (ि ऱ्यािा) उपयोग मागे 
दशसविल्याप्रमािे होतो ि संघवनत विलायक प न्हा िापरले जाते. विलायक बाष्ट्पशील असल्याने वनःसारि 
प्रवक्रयेत ते थोडेफार उडभन जािारि. पि िागंल्या िालिाऱ्या संयंत्रामध्ये अशी हानी साधारि शकेडा ०·७ 
ते १–० इतकीि असते. 
 

िारतातील कारखान्यािंी तेल–वबया गाळण्यािी ि पेंड–विद्रािक वनःसारिािी क्षमता अन क्रमे 
९५ आवि ३० लाख टन इतकी दरसाल आहे. िारतातं तेलािी िििि असभन देखील, एक्स्पेलरािंी ५० 
प्रवतशत देखील क्षमता िापरात येत नाही. बह तेक सिस यंत्रदाब–तेलाच्या वगरण्या हंगामात फक्त काम 
करतात आवि फारि थोड्या वगरण्या आपल्या क्षमतेच्या ६० ते ७० प्रवतशत इतके तेलवबया गाळण्यािे काम 
करतात. 
 

कहद स्थानातील पवहला ‘एक्स्पेलर’ स संि विस्ट्स्त अँडरसन यानंी लाहोरमध्ये १९२८ साली 
बनविला. त्यानंतर २ रा १९३४ मध्ये पंजाबिे पंवडत वदिाििंद शमा यानंी तयार करविला ि मग म ंबई, 
कलकिा ि दवक्षिेत ‘एक्स्पेलर तयार करण्यात आले.  
 

विद्रािक–वनःसारिािा पवहला स संि १९०५ साली आयात करण्यात आला. त्या नंतर द सरा 
१९५० मध्ये तयार झाला. १९५७ मध्ये विद्रािक–वनःसारिािे ९ स संि होते ि त्यािंी क्षमता २ लाख 
टनाइतकी होती. १९६४ मध्ये असे ८६ स संि होते ि त्यािंी क्षमता १७ लाख टन इतकी होती. १९६८–६९ 
पयंत यात खभपि िाढ होऊन असे स संि १५५ झाले ि त्यािंी कायसक्षमता ३० लाख टन इतकी झाली होती. 
सापं्रत अखंवडत पद्धतीिे विद्रािक वनःसारिािे स संि अवधक लोकवप्रय असभन डी स्मेट, लगी, जी. डी. 
आर., रोसडाऊन आवि फ्रें ि ऑईल मशीन याचं्या स संिािंा िापर िारतात होत आहे. 
 

भारतातंील तेल गाळण्याची क्षमता (लाख िन) 

  १९६३–६४ ६५–६६ १९७०–७१ 

घािी  ९ ९  

शक्तीने िालिाऱ्या  ६५ ६५ ७० 
सरकी गाळिाऱ्या  ५ ८½ १७ 
तेलवबया/पेंड– } १२ २० ३० 
विद्रािक वनःसारि    
एकभ ि क्षमता  ९२ १०५ १२५ 
 

महाराष्ट्रातंील तेल उत्पादन 



 

 

          

 
एकभ ि तेल वगरण्या २०१० असभन, त्यािंी क्षमता २२·६ लाख टन तेल–वबया गाळण्याइतकी आहे. 

ह्यापैकीं १४१८ एक्स्पेलर असभन ११२५ घािी आहेत. एका एक्स्पेलरमध्ये (२४ तासात) २–५ टन तेल वबया 
गाळल्या जातात, तर बैल घािीत ८–१० तासात जेमतेम ४०–५० वकलो गाळल्या जातात. विद्रािक 
वनःसारिािे स संि २२ असभन त्यािंी क्षमता ४½ लाख टन पेंड इतकी आहे. यावशिाय सरकीपासभन तेल 
गाळिारे २३ स संि असभन, त्यािंी क्षमता ४ लाख टन सरकी गाळण्यािी आहे. ‘िनस्पती’ बनविण्यािे १२ 
कारखाने असभन, त्यापैकीं म ंबईत ७ आहेत. िनस्पती तयार करण्यािी क्षमता १·९ लाख टन आहे. 
महाराष्ट्रातं साधारि ४१,७३५ टन िनस्पतीिा िापर होतो. िारतात सरकीपासभन तेल गाळण्यािे ६० स संि 
आहेत. त्यािंी क्षमता ७·८८ लाख टन आहे.  



 

 

          

प्रकरण ४ थे-तेल प्रहकया 
 

तेल शोधन 
 

तेल कोित्यावह पद्धतीने काढलेले असो ते गाळभन घेिभन लहान मोठ्या टाकं्यातंभन साठिभन 
ठेिण्यािी प्रथा आहे. अशा साठििीने तेलातं तरंगत असलेला किरा टाकीच्या तळाशी बसतो ि तेल 
जास्त स्िच्छ वदसते. अशा गाळलेल्या ि साठविलेल्या तेलास आपि ‘कचे्च’ ककिा ‘अशोवधत’ तेल म्हितो. 
तेल वबयािंी प्रत जर िागंली असेल तर त्या पासभन काढलेल्या तेलास िास अगर रंग फारसा नसतो, 
त्याला विवशष्ट िि असते की जी अनेकानंा आिडते आवि तेल लिकर खिट होत नाही. अशी कच्ची तेले 
(ि ईमभग अगर गोडतेल, तीळ, खोबरे, मोहरी, करडई, ख रासिी यािंी तेले) तशीि आपल्याकडे 
िापरण्यािी प्रथा आहे. अशी तेले बाजारात बह धा स टीि वमळतात. शोवधत पॅकबंद तेला पेक्षा ही स्िस्त 
असल्याने अनेकानंा ती साहवजकि परिडतात. 
 

या उलट पािात्य देशातं अशी कच्ची तेले (िागंल्या वबयापंासभन काढलेली असली तरी) श द्ध 
केल्यानंतरि खाण्याकडे िापरण्यािी प्रथा पडली आहे. शोधन केलेल्या तेलािा रंग, िास ि िि नाहीशी 
होते ि असेि रंग–िास–िि–हीन तेल लोक पसंत करतात. 
 

तेल शोधन करिे म्हिजे तेला बरोबर तेल वबयातील इतर घटक जे येतात ते काढभन टाकिे. या 
घटकािें ४ प्रकारात िगीकरि करता येईल. (१) फॉस्फटाईडे, प्रवथने ि शकस रा सम पदाथस, अधसिट 
विद्राव्य झालेला किरा इत्यावद. ही वदसण्यास श्लेष्ट्मल असल्याने त्याना आपि गोंदमय पदाथस म्हिभ या. 
 

२) म क्त स्नेहाम्ले–तेलवबयाचं्या प्रतीिर, तेलवबयािंा साठविण्यािा काल, हंगाम इत्याकदिर यािें 
प्रमाि अिलंबभन असते. 
 

३) रंग देिारे घटक (रंगद्रव्ये) कच्च्या तेलास त्यािे प्रती प्रमािे ि ते काढण्याच्या पद्धतीप्रमािे 
अगदी वफकट वपिळा ते ताबंभस ते गडद लाल वपिळा असे रंग वदसतात. िागंले कचे्च खोबरेल जिळ जिळ 
पाण्यासारखे पारदशसक रंगहीन असते. तर तीळ अगर करडईिे तेल वपिळे वदसते. यािे उलट सरकीिे 
कचे्च तेल काळपट वदसते (म्हिभन सरकीिे तेल कचे्च कधीि िापरत नाहीत). काहंी तेलानंा तर वहरिी छटा 
असते. 
 

४) िास ि िि देिारे घटक–यािेंम ळे विवशष्ट िि वमळाल्याने खोबरेल, करडई, ि ईमभग, तीळ ही 
तेले ओळखता येतात ि आपल्या देशात अशा स्िादािंी तेले लोकानंा आिडतात. हे िार प्रकारिे घटक 
काढण्याकवरता िार वनरवनराळ्या प्रवक्रया आहेत. 
 

१) फॉस्फिाइडे हनराळी करणे :– (जल संयोजन िा वनगोंद करिे) : फॉस्फटाइडे 
(लेवसवथन) आवि गोंदमय पदाथस वनजसल तेलात विद्राव्य असतात आवि तेलात पािी टाकल्या बरोबर ती 
तेलातभन अविद्राव्य होऊन बाहेर टाकली जातात. या पद्धतीनेि सोयाबीन, शेंगदािा आवि सरकीच्या 
तेलापासभन लेवसवथन वमळवितात. 



 

 

          

 
तेलातील गोंदमय पदाथस काढभन टाकण्याकवरता जरी वनरवनराळ्या पद्धती उपलब्ध असल्या तरी 

खाद्य तेलाकवरता,ं गरम पािी, वमठािे पािी, फॉस्फावरक अम्ल ककिा िाफ यािंा उपयोग करतात. 
साधारितः तेलाच्या शकेडा ४ वमठािे पािी अगर न सते पािी तेलाबरोबर गरम स्ट्स्थतीत ढिळतात (६०° 
से.) ककिा तेलािे तपमान ६० ते ९०° सें इतके उंिाऊन त्यातं ०·२५ ते ०·३ प्रवतशत (आकारमानाने) 
फॉस्फावरक अम्ल (८५ प्रवतशत) टाकभ न वनिात स्ट्स्थतीत ५ ते ३० वमवनटे ठेितात. पाण्यासकट गाळ खाली 
बसतो अगर तरंगतो. मग केन्द्रोत्सारिाने गाळ आवि तेल अलग करतात. काहंी िळेेला तेलात 
जलदगतीने िाफ सोडतात त्याम ळे अश द्ध गोंदमय पदाथस अलग होऊन तेलाच्या पृष्ठिागािर तरंगतात. 
 

२) समभाव करणे :– सोवडयम हायड्रॉक्साइडच्या वनरवनराळ्या तीव्रतेच्या द्रािाने तेलातील 
म क्त आम्लािें साबिात रूपातंर होते. म क्त स्ट्स्नग्धाम्ला बरोबर सोवडयम हायड्रॉक्साइडािा संयोग होऊन 
सोवडयम साबि तयार होतो. परंत  सोवडयम हायड्रॉक्साइड जर जास्त िापरले ककिा त्यािी तीव्रता फार 
असेल तर त्यािी वक्रया रायस्ट्ग्लसराइडाबरोबर म्हिजे श द्ध तेलािरि होते आवि तेलािा साबि बनतो. 
 

शक्य वततकी तेलािर प्रवक्रया होऊ न देता फक्त म क्ताम्लेि काढभन टाकण्याकवरता अल्कािी 
तीव्रता, अल्कािे प्रमाि, उष्ट्ितामान, अल्कािा द्राि ि तेल ढिळण्यािा िळे इत्यावद गोष्टीिर लक्ष ठेिाि े
लागते. अल्कािे प्रमाि म क्ताम्लािंें प्रमािािरून काढता येते ि बाकीच्या गोष्टी काहंी प्राथवमक िाििी 
प्रयोगाने ठरविता येतात. हे एकदा ठरल्यानंतर समिाि करिे सोपे असते. समिाि करण्याकवरता खंवडत 
ि अखंवडत अशा दोन्ही पद्धवत िापरतात ि त्याप्रमािे यंत्रसाम ग्रीत बदल होतो. 
 

खंहडत पद्धहत :– कॉस्ट्स्टक सोड्याच्या संस्काराकवरता मोठ्या टाक्या िापरतात. ह्या टाक्या 
दंडगोलाकार असतात. त्यानंा तळाच्या िाटे साबिािा द्राि काढता येईल अशी योजना असते. टाक्यात 
बाष्ट्प नवलकाचं्या योगे उष्ट्िता देण्यािी स विधा असते. म क्त िाफेिा िापर टाकंी ध ण्याकवरता तसेि गाळ 
काढण्याकवरता करतात. तेल िागंल्या प्रकारेढ ढिळण्याकवरता एखादा विलोलक अथिा ज्यातभन हिा 
जोराने सोडता येईल अशी वछद्रय क्त िाटोळी नवलका असते. ज्या तेलािे सहज ऑक्सीडीकरि होत नाही 
त्यानंा हिचे्या सहाय्याने ढिळिे सोपे असते. 
 

तेल प्रथम गरम करतात. वकती तपमानापयंत तेल गरम कराियािे हे कॉस्ट्स्टक सोड्याच्या 
सादं्रतेिर ि तेलाच्या प्रकारािर अिलंबभन असते. तेलातील आम्लतेन सारही, तपमान आवि अल्कलीिी 
सादं्रता बदलतात. बह तेक तेलानंा साधारिरीत्या ५५° ते ६०° सें इतके तपमान ि कॉस्ट्स्टक सोड्यािा द्राि 
१० प्रवतशत िालतो. 
 

स्िच्छ आवि गाळ विरवहत असलेले अशोवधत तेल आपिास हव्या असलेल्या तपमानापयंत गरम 
केल्यािर, जोराने ढिळतात आवि त्यातं तेलाच्या पषृ्ठिागािर कॉस्ट्स्टक सोड्याच्या द्रािािा फिारा 
मारतात. 
 

सरकीच्या तेलात समिािाकवरता आिश्यक इतका कॉस्ट्स्टक सोडा टाकल्यानंतरही थोडा अवधक 
कॉस्ट्स्टक सोडा टाकतात. कारि सरकीच्या तेलातील काहंी रंगाच्या पदाथांिा (गॉवसपॉल) साकंा 



 

 

          

करण्याकवरता थोडी अल्कली कामी येते. तसेि इतरही काहंी रंगीत पदाथस काढभन टाकण्याकडे 
अल्कलीिा िापर झाल्याम ळे समिािाकवरता ंठरिलेली अल्कली कमी पडते. आिश्यक इतकी अल्कली 
टाकल्यानंतर तेल ढिळण्यािी वक्रया थाबंवितात आवि तेल स्ट्स्थर राहभ देतात. म क्त स्ट्स्नधाम्लािंा झालेला 
साबि पाण्याबरोबर द्रि रूपात तळाशी बसतो. द्रि साबि आपल्याबरोबर थोडे समिावित तेल खाली नेतो. 
काहंी तासानंतर खाली जमलेला द्रि साबि तोटीने काढभन घेतात ि उरलेले तेल नवलकायंत्राने गरम 
पाण्यात ढिळभन आवि नंतर िाफेने उकळभन अवतवरक्त अत्कलीपासभन म क्त करतात. 
 

अखंहडत समभाव करणे :– तेल आवि कॉस्ट्स्टक सोड्यािा द्राि अखंड धारानंी एका के्षपि 
यंत्राने वमश्रिाच्या टाकीत एका ठराविक प्रमािात सोडले जातात. आवि नंतर ते वमश्रि टाकीत जोराने 
ढिळले जाते आवि तेथे त्यािे पायसीकरि होते. तेथभन ते द सऱ्या एका उष्ट्ि टाकींत जाते. तेथे त्यािे 
तपमान एकदम ६०° सें होते. तेथे समिािीकरिािी प्रवक्रया पभिस होऊन साबि द्रि तयार होतो आवि पायस 
वििागते. नंतर कें द्रोत्सारिाने साबिाच्या द्रािापासभन तेल वनराळे करतात. अशावरतीने प्राप्त झालेले तेल 
त्याच्या िजनाच्या १० प्रवतशत पाण्यात तापवितात आवि पािी ि तेल यािें हे वमश्रि प न्हा ७०° ते ८०° सें. 
तपमानास कें द्रोत्सारिाने वनराळे करतात. ह्या पाण्याने ध तलेल्या तेलात साबिािा अिशषे फारि थोडा 
रहातो आवि पािी ०·४ प्रवतशत इतके राहते पािी वनिात बाष्ट्पी ििनाने काढभन टाकतात. 
 

प निः शोधन :– जी काहंी तेले (उदा. सरकीिे तेल) समिाि केल्यािर, मयादेपेक्षा जास्त रंगीत 
वदसतात ती प नः सौम्य अल्कली द्रािाने श द्ध केली जातात ि त्यािंा रंग पि आता उजळ होतो. 
 

हनरंगीकरण :– तसे म्हटले तर तेलातील रंगद्रव्ये कोित्याही प्रकारे अपायकारक नाहीत. उलट 
काहंी तेलातील ठराविक रंग आकषंक असतात. पि बाजारात एकदा वनयवमत प्रतीिा माल आिण्यािे 
ठरविले की रंग देखील मग कमी जास्त होता कामा नये. अशा िळेी रंग जिळ जिळ पभिस काढभन तेल 
पाण्यासारखे वनरंग करिे अिश्य असते. पािात्य देशात ‘सलॅड ऑइल’ म्हिभन जो खाद्य तेलािा प्रकार 
आहे, ते तेल मात्र वपिळ्या रंगािे असते. सरकीिे ि मक्यािे तेल या सदरात पडते. ही तेले कच्च्या 
कोकशवबरी बरोबर िापरतात. 
 

तेलातील रंग द्रव्ये काढभन टाकण्याच्या अनेक पद्धवत आहेत. त्यात अनेक रसायनािंा उपयोग 
करता येतो. पि खाद्य तेले रंगहीन करण्यासाठी रसायनािंा उपयोग वनवषद्ध आहे. कारि रसायने 
तेलािरि काहंी घात क प्रवक्रया घडिभन आिण्यािा संिि असतो. म्हिभन रंगद्रव्यािें ज्या पदाथांच्या िारे 
पृष्ठ शोषि होऊन ती काढभन टाकली जातील असेि पदाथस िापरतात. या वक्रयेला अपशोषि (पृष्ठशोषि) 
म्हितात ि अशा पदाथांना अपशोषक म्हितात. यात अपशोवषत पदाथस (रंगद्रव्ये) ि अपशोषक याचं्या मध्ये 
रासायवनक वक्रया संिित नाही. 
 

असे पदाथस जरी बरेि असले तरी तेल धंद्यात प्राम ख्ये करून ‘फ लर’ माती ि वक्रयाशील 
कोळसापभड ही अलग अलग अगर वमश्रि रूपात िापरतात. 
 

वनरंगीकरिािी वक्रया सोपी आहे ि सिस साधारि ती खंवडत प्रकारिी असते. उपकरिािा 
(Equipment ) म ख्य िाग म्हिजे एक वनयोवजत क्षमतेिी दंडगोलाकार लोखंडी टाकी. वहच्या तळाशी 



 

 

          

तेल काढण्याकवरता तोटी ि िरच्या तोंडाला घट्ट झाकि असते. या झाकिातभन नळयाचं्या व्दारे तेल 
काढण्यास ि टाकी वनिात करण्यास योजना केलेली असते. टाकीमध्ये तेल गरम करण्याकवरता 
बाष्ट्पनळ्या बसविलेल्या असतात. तसेि तेल ढिळण्याकवरता झाकिातभनि उिा दाडंा काढभन त्याला एक 
विलोलक जोडलेला असतो. 
 

तेलाच्या रंगाच्या पवरमािास अन सरून फ लर माती अगर कोळसा प डीिे प्रमाि ठरविले जाते. 
साधारितः तेलाच्या ०·५ ते २·० प्रवतशत माती ि ०·२५ ते १·० प्रवतशत कोळसापभड िापरतात. पंपाच्या 
सहाय्याने टाकीत तेल घेतल्यािर तेल तापवििे स रू करतात, ढिळतात ि त्या बरोबरि टाकीतील हिा 
काढभन घेतात. अशा वनिात स्ट्स्थतीत तेलािे उष्ट्ितामान ५०°–६०° सें. पयंत आल्यािर वनराळे तयार 
केलेले माती–तेल वमश्रि नळीिारे टाकीत खेिभन घेतात. ढिळिे ि तापवििे स रूि असते. ८०–१००° सें. 
तपमान आले की त्या तपमानास तेल–माती वमश्रि २०–३० वमवनटे ढिळतात. मग तापविण्यािे बंद करून 
तेल थंड होऊ देतात. तेलािी उष्ट्िता लिकर कमी व्हािी म्हिभन बाष्ट्प नळयातभन पािी वफरविण्यािी 
व्यिस्था केलेली असते. साधारि तेलािे उष्ट्ितामान ५०–६०° सें. आल्याबरोबर टाकीत हिा सोडतात ि 
ऊन तेल–माती वमश्रि पंपाच्या सहाय्याने गाळि–दाब यंत्रातभन गाळतात. 
 

पािात्य देशात अखंड वनरंगीकरिाच्या पद्धती िापरल्या जातात. त्याम ळे वनरंगीकरिािा दर टनी 
खिस कमी होतो, हे खरे. पि अशा यंत्रसाम ग्रीला अनेक उपयंत्रािंी जोड लागत असल्याने िाडंिली खिस 
जास्त होतो. वशिाय वनरंगीकरि क्षमता वकमान ताशी ५–१० टन तरी पावहजे. 
 

खंहडत हनगंधीकरण : वनरंवगत तेल गाळल्यानंतर त्यातील िास ि िि देिारी जी घटक द्रव्ये 
आहेत ती काढभन टाकण्याकवरता तेलािर वनगंधीकरिािी प्रवकया करण्याकवरता ते उिट दंडगोलाकार 
पात्रातं घेतले जाते. पात्रातं बंद िाफेने तेल तापविण्याकरता बाष्ट्पिलये असतात ि तेलातील बाष्ट्पशील 
घटक काढभन टाकण्याकवरता अवततप्त म क्त िाफ सोडण्यािी िलये तळाला असतात. पात्राच्या िरच्या 
तोंडाच्या िारे िाफ ि बाष्ट्पशील घटक द्रव्ये खेिभन घेण्यासाठी एक वनिात पंप तोंडाला नळ्याचं्या सहाय्याने 
जोडतात. पात्रािे तोंड ि वनिांत पंप यािेंमध्ये एक स योग्य शीतक जोडलेला असतो. त्याम ळे संद्रििक्षम 
िाफ ि तत्सम पदाथस यािें संघनन होऊन फक्त असंद्रििक्षम िायभि ि पंपामधभन सारखे बाहेर फेकले 
जातात. त्याम ळे वनगधंीकरि पात्रात जिळ जिळ वनिातस्ट्स्थती वटकभ न रहाते ि वनगधंीकरिािी 
कायसक्षमता उंिािते. 
 

एका िळेेिी वनगधंीकरिािी क्षमता पात्राच्या घनफळािर अिलंबभन असते. साधारितः पात्राच्या 
घनफळाच्या वनम्मे इतकेि तेल घेऊन मग पात्र वनिात करून नंतर बंद िाफेने उष्ट्िता वदली जाते. शिंर 
सें. इतके तपमान आले की तेलात म क्त िाफ सोडतात ि उष्ट्ितामान तेलाच्या प्रत ि जातीप्रमािे १८०–
२००° सें. पयंत नेतात. जिळ जिळ वनिात स्ट्स्थती पोिली तर पात्रामध्ये ०·५ ते २·० वम. मीटर दाब राहतो. 
तेलािे उष्ट्ितामान, म क्त िाफेिे प्रमाि ि पात्रातंील दाब हे स यंवत्रत ठेिले गेले तर ४–५ तासातं तेलािा 
िास वनघभन जातो. मग तापवििे बंद करून, बंद बाष्ट्पिलयातभन थंड पािी सोडतात. म क्त िाफ तशीि 
ठेितात ि वनिात पंप िालभ असतो याम ळे तेल िागंले ढिळले जाऊन जलद थंड होते. साधारि १००° सें. 
पयंत तपमान आले की वनिात पंप ि म क्त िाफ बंद करून तेल अखेरिे गाळले जाते. 
 



 

 

          

अखंड हनगंधीकरण :– ज्या िळेेस दररोज २०–२५ टनि तेल वनगधं कराियािे असेल तर 
त्याकवरता खंवडत पद्धवत (िर ििसन केलेली) सोपी ि वतला िाडंिली खिस कमी. पि १०० अगर जास्त 
टन तेल वनगधं करिेिे असेल तर अखंड पद्धतीि जास्त उपयोगी ि विशषे पवरिामकारक पडते. अशा 
यंत्रसाम ग्रीिा प्रसार आता खभपि झाला आहे. यातील म ख्य िाग म्हिजे १·५ ते ३ मीटर व्यासािे ि ४·५ ते 
७·५ मीटर उंिीिे स्टेनलेस स्टीलिे (वनगजं लोखंड) टॉिर हे होय. टॉिरला बाहेरून ि आतभन 
बाष्ट्पनळयाचं्या िारे तापविण्यािी व्यिस्था अशी केलेली असते की आत सोडलेल्या तेलािे तपमान २००–
२२५° सें. पयंत नेता येईल टॉिरला त्यािे उंिीप्रमािे ५–७ कप्पे केलेले असतात आवि प्रत्येक कप्प्यातं 
तापविलेली िाफ सोडण्यािी योजना असते. सबंध टॉिर िरच्या बाजभला नळीिारे वनिात पंपाला जोडलेला 
असतो. 
 

वनरंग केलेले तेल िरच्या कप्प्यातं टाकले जाते ि तेथभनि ते गरम होत होत प्रत्येक कप्प्यातंभन 
खाली येते. त्याििळेी िाफ खालभन सोडली जाते. त्याम ळे िर जािारी िाफ ि खाली येिारे तेल दर 
कप्प्यातं पभिस स्पशस होऊन िास येिारे बाष्ट्पशील घटक िाफेबरोबर जातात ि बाष्ट्प–घटक वमश्रि िाफेच्या 
रूपात िरच्या बाजभने शीतक िारा वनिात पंपाने बाहेर खेिले जाते. टॉिरच्या खालच्या बाजभने वनगवंधत तेल 
बाहेर येते ि हिशेी संबंध येण्यापभिीि ते थंड केले जाते. 
 

या सिस शोधन प्रवक्रयेत दोन उपपदाथस वमळतात. एक, वनराम्ल वक्रयेत म क्ताम्लािंा झालेला साबि 
ि थोडे वनराम्ल तेल ि पािी यािें वमश्रि वमळते. यािे नाि ‘सोपस्टॉक’ हे तसेच्या तसे साबि करण्याकडे 
िापरतात वकिा सोपस्टॉकमध्ये गंधकाम्ल टाकभ न तो उकळतात म्हिजे साबिािे स्नेहाम्लात रुपातंर 
होऊन तेल–आम्ले यािें वमश्रि वमळते. यास आम्लीय तेल म्हितात. हेही साबि करण्याकडे िापरले 
जाते. 
 

द सरा उपपदाथस म्हिजे तेल रंगहीन झाले म्हिजे ते गाळल्यानंतर जी फ लर–माती गाळि–दाब 
यंत्रात राहते ती बरीि तेलकट होते. ती तशीि प न्हा द सऱ्यादंा िापरता येते ककिा हलक्या प्रतीिा साबि 
करण्याकडे वतिा उपयोग करता येतो. 
 

हायड्रोजनेशन (स घट्टीकरण) 
 

सृष्टी वनर्ममत स्ट्स्नग्ध तेलािंा आपि जर आढािा घेतला तर आपिास असे आढळभन येईल की 
द्रिरूप तेलािेंि प्रमाि जास्त आहे. िरबी मह आ अगर कोकम अशा प्रकारिी घट्ट तेले कमीि. यािे कारि 
सिससाधारि तेलात ओलेइक, वलनोलेइक अशा असंपृक्त अम्लािें प्रमाि जास्त असते. अशा तेलानंा घट्ट 
कराियािे असल्यास ओलेइक अम्लािे स्ट्स्टअवरक अम्लात रूपातंर होिे आिश्यक असते. ‘सेबॅवटए’ या 
फ्रें ि शास्त्रज्ञाने एकोविसाव्या शतकािे अखेरीस हायड्रोजन िाय समिते प्लॅवटनम अगर पॅलॅवडअम या 
उत्पे्ररकािें सावन्नध्यात, उच्चतपमानास, बाष्ट्प स्ट्स्थतीत ओलेइक अम्लािे स्ट्स्टअवरक अम्लात रूपातंर करता 
येते हे दाखिभन वदले. पि उत्पे्ररकािी िारी ककमत ि अम्लािे बाष्ट्पीकरि करण्यात अडििी याम ळे ही 
प्रवक्रया प्रयोगशाळेप रतीि मयावदत रावहली ि वतिा औद्योवगकदृष्ट्ट्या काहीि उपयोग झाला नाहंी. 
 

स्िस्त उत्पे्ररक, सोपी यंत्रसाम ग्री ि स लि प्रवक्रया यािें सहाय्याने द्रिरूप तेलािें इस्ट्च्छत घनतेत 



 

 

          

रूपातंर करता येते, हा विवशष्ट पि दभरगामी शोध जमसन शास्त्रज्ञ नॉमसन यानंी १९०२ मध्ये लािला. तेलधंद्यात 
त्याम ळे क्रानं्ती घडिभन आिली असे म्हिण्यास हरकत नाही. ही प्रवक्रया ‘हायड्रोजनेशन’ या नािाने 
ओळखली जाते. वहिा आता जगिर इतका प्रसार झाला आहे की प्रत्येक देशात, कोित्या ना कोित्या तरी 
खाद्य िा अखाद्य, स्थावनक िा आयातीत–द्रिरूप तेलािें हजारो टनािारी दरिषी हायड्रोजनीकरि केले 
जाते. गेल्या पंिाहिर िषात नॉमसनच्या मभळ प्रवक्रयेच्या तपवशलात साहवजकि खभपि फरक घडभन येिे 
अवनिायस होते, पि ज्या तत्िािर ही प्रवक्रया आधारली आहे तीत बदल झालेला नाही. 
 

 
तेलहबया वरील प्रहक्रया 

आ. ३·५ 
 

मभळ तत्ि असे की, स शोवधत तेलात विवशष्ट पद्धतीने वनकेल धातभपासभन, तयार केलेला उत्पे्ररक 
एकजीि वमसळाियािा ि ह्या वमश्रिात जर ठराविक तपमानास ि दाबास श द्ध हायड्रोजन िायभ सारखा 
सोडत ठेिला तर जसजसा िळे जाईल तसतसे त्या तेलातील असंपृक्त अम्ले संपृक्त होत जातील ि तेल 
थंड केल्यास तें घट्ट झालेले आढळभन येईल. या प्रवक्रयेला इंग्रजीत ‘हाडसकनग’ ही म्हितात. (म्हिजे 
स घट्टीकरि) घट्टपिािी मात्रा तपमान, हायड्रोजनिा दाब, उत्पे्ररकािे प्रमाि ि प्रवक्रयेिा िळे इ. बाबीिर 
अिलंबभन असते. म्हिजे त पाइतक्या मऊ पदाथापासभन (विलयन कबदभ ३५ सें.) ते कठीि मेिाइतकी 
(विलयन कबदभ ८० सें.) घनता द्रितेलास प्राप्त करुन देता येते. य रोप ि अमेवरका या देशात या प्रवक्रयेिा 



 

 

          

जेव्हा प्रसार प्रथम झाला त्या िळेेस ि इमभग, सरकी, व्हेल अशी तेलें  हायड्रोजनेशनकरता िापरात 
आली.आता जी जी द्रिरुप तेले उपलब्ध असतील–सोयाबीन, िातािा कोंडा, मोहरी, एरंडी, मह आ, 
नीम–त्यािें त्याचं्या वकमती ि उपयोग हे लक्षात घेऊन–हायड्रोजनेशन विवशष्ट उपयोगाकवरता केले जाते. 
 

हायड्रोजनेशनची प्रहक्रया :– तेलाच्या एका रेिभमध्ये ओलेइक अम्लािे तीन रेिभ आहेत अशी जर 
आपि कल्पना केली तर या रेिभिी (रायओलेइन) पभिस संपृक्तता करण्यास तीन विबंधाकवरता 
हायड्रोजनिे ६ अिभ लागतील जसे– 
 

 
िजन ८८४ गॅ्रम  + ६ गॅ्रम  = ८९० गॅ्रम 

 
रायओलेइन  रायप्स्िअहरन 

विलयन कबदभ १२° सें.  विलयन कबदभ ६५° सें. 
आयोवडन मभल्य, ८६  आयोवडय मभल्य ° 

 
िरील तक्त्यािरून िजनाने तेलाच्या केिळ ०·७ प्रवतशत इतक्याि हायड्रोजनने केिढा फरक 

घडभन येतो! मात्र हायड्रोजन हा नेहमी िाय रुपात िापरला जात असल्यानें त्यािे मोजमाप घनफळात केले 
जाते. उदा. ि इम ग तेलािे त पाइतपत पदाथांत रूपातंर कराियािें झाल्यास दर टनी ११००–१२०० 
घनफभ ट (३१–३३ घनमीटर) हायड्रोजन लागतो यािरून ज्या कारखान्यािी दर वदिसािी क्षमता १०० ते 
१२५ टन असेल तेथे हजारो घनमीटर हायड्रोजन लागत असिार हे उघड आहे. 
 

हायड्रोजनेशनच्या प्रवक्रयेस ३ पदाथांिी आिश्यकता असते हे लक्षात येईलि १ तेल, २ हायड्रोजन 
ि ३ उत्पे्ररक. पि या प्रवक्रयेिी मदार उत्पे्ररकाच्या कायसक्षमतेिरि अिलंबभन असते. आवि म्हिभनि िापरले 
जािारे तेल ि हायड्रोजन िायभ हे कटाक्षाने श द्ध करून घ्याि ेलागतात, नाही तर त्यातील अश द्ध द्रव्याचं्या 
संसगानें ( इंग्रजीत यास Poisoning ) म्हितात उत्पे्ररक लिकर अकायसक्षम होतो. 
 

उत्पे्ररकाच्या तयार करण्याच्या पद्धतीिर त्यािी कायसक्षमता बरीि अिलंबभन असते. वनकेल धातभिी 
न सती अगदी वपठासारखीं केलेली पभड उत्पे्ररकािे काम देऊ शकत नाही. उत्पे्ररक तयार करण्याच्या 
अनेक पद्धती आहेत. वशिाय ताबं,े क्रोवमयम या धातभपासभनही हायड्रोजनेशनकरता उत्पे्ररक बनविले जाऊ 
लागले आहेत. यातील एक दोन प्रकारि येथे दशसविले आहेत. 
 



 

 

          

(१) वनकेलच्या क्षाराच्या िा ऑक्साइडच्या क्षपिाने धास्ट्त्िक वनकेल वमळते. सोवडयम काबोनेट 
आवि वनकेल नायरेट ककिा वनकेल सल्फेट याचं्या विविघटनाम ळे आवि वकसेलगर सारख्या वनष्ट्क्रीय 
आधारिभत पदाथाच्या उपस्ट्स्थतीत वनकेल काबोनेटिा वनके्षप वमळतो. हा वनके्षप ध तात, िाळवितात आवि 
त्यािे बारीक िभिस करतात. ह्या िभिािे साधारिपिे ४००–५००° सें. तपमानास हायड्रोजनच्या प्रिाहात 
क्षपि करतात. याम ळे काळा रंग असलेली ि उत्पे्ररक शक्ती प्राप्त झालेली धास्ट्त्िक वनकेलिी ि कटी 
वमळते. हिशेी संपकस  न आिता, ही ि कटी थंड करून शोवधत तेलात वमसळतात. हे वमश्रि 
अिरोधतापकात, ज्या तेलािे हायड्रोजनीकरि कराियािे आहे त्यात विवशष्ट प्रमािात टाकतात. 
अशारीतीने तयार केलेल्या उत्पे्ररकािी सवक्रयता वनकेल क्षारािा वनके्षप तयार होण्याच्या िळेेस असलेल्या 
स्ट्स्थतीिर विशषेतः अिलंबभन असते. आवि म्हिभनि वनरवनराळया िळेी तयार केलेल्या उत्पे्ररकािंी 
सवक्रयता सारखीि ठेििे मोठे अिघड काम असते. 
 

(२) या पद्धतींत वनकेल काबोनेटच्या ऐिजी वनकेल फॉमेट िापरतात. वनकेल फॉमेट तेलात 
ब डिभन, बऱ्याि कमी म्हिजे २००° सें तपमानास त्यािे हायड्रोजनिे सावन्नध्यात क्षपि करतात. क्षपि 
वक्रयेने फॉमेटिे काळया रंगाच्या धास्ट्त्िक वनकेलमध्ये रूपातंर होते. तेल–धास्ट्त्िक वनकेल वमश्रिात 
कीसलगर वमसळतात. हे वमश्रि थंड केले की ते कठीि होते, ि त्याच्या िपट्या िकत्या करतात. याम ळे 
या घनरूपात उत्पे्ररकािा उपयोग स लितेने करता येतो. 
 

हायड्रोजनीकरणाचा यंत्रसंच व प्रहक्रयेची पद्धती : 
 

ही प्रवक्रया साधारिपिे खंवडत पद्धतीनेंि केली जाते ि त्या कवरता ५ ते १५ टन मािले अशा 
क्षमतेिी दंडगोल पाते्र (लोखंडी, १·२ ते १·८ मीटर व्यास, १·८ ते ३ मीटर उंिी) िापरतात. ही पाते्र वनिात 
स्ट्स्थतीत तसेि १०० पौंड दाबाखाली वटकतील अशी असािीत. तेल ि तेल–उत्पे्ररक वमश्रि पात्रात 
घेण्यास, हायड्रोजन पात्रात सोडण्यास वमश्रि इस्ट्च्छत तपमानास तापविण्यास (बंद िाफ नळ्या), वमश्रि 
ढिळण्यास, इस्ट्च्छत प्रवक्रया झाल्यािर वमश्रि काढभन घेण्यास, पात्र वनिात करण्यास, तपमान ि दाब 
दशसविण्यास अनेक स विधा पात्राला जोडलेल्या असतात. 
 

प्रवक्रया स रू करताना प्रथम शोवधत तेल पात्रात घेतले जाते ि पात्र वनिात करून िाफेच्या 
सहाय्याने तापविले जाते अजमासे १००–१२०° सें. तपमान आल्यािर उत्पे्ररक–तेल वमश्रि ठराविक 
प्रमािात पात्रात घेतले जाते. तापवििे िालभ असतानाि हायड्रोजन तेलात सोडला जातो. 
हायड्रोजनेशनिी प्रवक्रया ऊष्ट्मोत्सगी असल्याने तपमान आपोआप िाढते. पि वमश्रिािे तपमान साधारि 
१८०–१८५° सें. िे जिळपास ठेिले जाते पवहल्यापासभनि तेल ि उत्पे्ररक वमश्रि वनयवमत िगेाने ढिळले 
जाते. त्याम ळे उत्पे्ररक सिस तेलिर पसरतो. तसेि हायड्रोजनही व्यिस्ट्स्थत वमसळला जातो. याम ळे 
प्रवक्रयेस िगे येऊन त्यािा पवरिाम तेलािे आयोवडन मभल्य हळभ हळभ कमी होत जाते. 
 

हायड्रोजनेशनिा अिवध ि इतर वनबधं (उत्पे्ररकािे प्रमाि, तपमान, हायड्रोजनिा दाब, 
ढिळण्यािा िगे) कोिच्या तेलापासभन कोििा अंवतम पदाथस हिा आहे यािर अिलंबभन असतात 
त पासारख्या (िनस्पती) पदाथाकवरता तपमान १८०° सें., १५–३० पौंड हायड्रोजनिा दाब, उत्पे्ररक 
०·०५–०१ प्रवतशत असे वनबंध ठेितात. म्हिजे ि इम गािे तेलापासभन (आयोवडन मभल्य ९०–९५) 



 

 

          

िनस्पतीच्या विलयन कबदभ (३५–३७° सें.) इतका पदाथस ( आयोवडन मभल्य ६५–७०) ३–४ तासात वमळतो. 
तेि ७०–७५° सें विलयन कबदभिा पदाथस (आयोवडन मभल्य २–५) वमळवििे असेल तर ८–१० तासािंा 
अिवध लागेल. हा अिवध कमी करण्याकवरता तपमान, हायड्रोजनिा दाब ि उत्पे्ररकािे प्रमाि िाढवितात. 

 
इस्ट्च्छत प्रवक्रया झाल्याबरोबर पात्रात हायड्रोजन सोडिे ि तापवििे बंद केले जाते. ढिळिे िालभि 

ठेिभन बंद नळयातभन पािी सोडतात. याम ळे पात्रातील तेल वमश्रि थंड होत जाते. साधारि १००° सें. इतकें  
तपमान आले की पात्रातील वमश्रि गाळियंत्रािारे गाळले जाते. त्याम ळें  घन उत्पे्ररक (तेलकट वनकेल 
ि कटी) बाजभला केला जाऊन हायड्रोजवनत तेल प ढील प्रवक्रयाकवरता नेले जाते. एकदा िापरलेला 
उत्पे्ररक त्याच्या क्षमतेप्रमािे अनेकिळेा प न्हा प न्हा िापरता येतो. त्यात योग्य प्रमािात निा ताजा 
उत्पे्ररकही वमसळतात. पि शिेटी अकायसक्षम झालेला उत्पे्ररक गाळल्यानंतर त्यातंील वनकेल परत 
वमळविण्याकवरता द सरीकडे धाडला जातो. 
 

हायड्रोजनेशन प्रवक्रया अखंवडत पद्धतीने हाताळता यािी म्हिभन खभप प्रयत्न झाले. वनरवनराळे 
यंत्रसंि बनिभन मोठ्या प्रमािािर त्यािंी िाििी केली गेली. एिढेि नाही तर काहंी िष े अनेक देशात 
व्यापारी उत्पादनही या पद्धतीने होऊ लागले होते. पि अनेक कारिाम ळे ही पद्धती मागे पडली ि जगिर 
खंवडत पद्धतीिाि स्िीकार झाला आहे. हायड्रोजनेशनच्या कारखान्यातभन तेल वमश्रिे सोयी प्रमािे ि 
वकमती प्रमािे बदलािी लागतात. ि अंतीम होिारा पदाथस उपयोगा प्रमािे बदलािा लागतो. अशा 
बदलत्या पवरस्ट्स्थतीला अखंवडत पद्धती सोवयस्कर नाही असे अन ििातंी आढळभन आले आहे. 
 

हायड्रोजनेशनमध्ये रायओलेइनिे रायस्ट्स्टअवरनमध्ये रूपातंर होते, असे दाखविले होते. पि 
प्रत्यक्षात या प्रवक्रयेत इतर बदलही घडभन येतात. िभइम गािे तेलािे आपि उदाहरि घेतले तर या तेलात 
ओलेइक ि वलनोलेइक अशी दोन असंपृक्त अम्ले आहेत. हायड्रोजनेशन करताना तपमान, दाब. इ. जे 
िापरलेले वनबधं असतील त्या प्रमािे या दोन अम्लािें विन्न पदाथात ि विन्न प्रमािात रूपातंर होते ते असे : 
  

१. ओलेइक अम्लािे स्ट्स्टअवरक अम्लात रूपातंर होते. या प्रवक्रयेिी गती ि वदलेला अिवध यािर 
स्ट्स्टअवरक अम्लािे प्रमाि अिलंबभन राहील. 
 

२. ओलेइक अम्लात ९:१० या वठकािी समपक्षरूप (Cis) विबंद आहे. तो विपक्ष रूप घेतो. 
(Trans) 
 

३. ९:१० वठकािी असलेला विबधं अम्लाच्या साखळीत उजिीकडे अगर डािीकडे हलला जातो. 
 

४. िरील २ ि ३ मध्ये होिाऱ्या प्रवक्रयानंा समघटकीकरि म्हितात. याम ळे उपलब्ध होिारी अम्ले 
(आयसो अम्ले) मभळच्या ओलेइक अम्ल इतकीि असंपकृ्त असतात. पि त्यािें िौवतक ग िधमस, विशषेतः 
विलयन कबदभ विन्न असतात. ओलेइक (समपक्षरूपी) अम्लािा विलयन कबदभ१५° सें. आसपास असतो तर 
आयसो–ओलेइक अम्लािा विलयन कबदभ ४०–४५° सें. असतो. 



 

 

          

 
५. िरील सिस प्रकार वलनोलेइक ि वलनोलेवनक अम्लानंाही लागभ पडतात. त्याम ळे ज्या तेलात 

वतन्ही अम्ले असतील (जिसािे तेल) त्या वठकािी एका हायड्रोजनेशनच्या प्रवक्रयेने अंवतम पदाथात अनेक 
विन्न अम्लािें अस्ट्स्तत्ि संििते. 

 
६. विविवक्षत वनबधंाखाली विपक्षरूपी ि आयसो अम्लािें प्रमाि िाढविता येते ककिा वलनोलेइक 

अम्लािे फक्त ओलेइक अम्लाति रूपातंर होऊ देिे शक्य असते. अशा प्रवक्रयेला विििेक हायड्रोजनेशन 
म्हितात. व्यािहावरक हायड्रोजनेशनमध्ये यािा फायदा उठिभन अंवतम पदाथांत विन्नता आिता येते. 
 

ह्या वशिाय आिखी दोन रासायवनक प्रवक्रयािंाही अिलंब महत्िािा आहे :– १)स पर 
स्ट्ग्लसवरनेटेड स्ट्स्नग्धपदाथस तयार करिे. यािंा उपयोग ‘पायस कारक’ म्हिभन होतो. ि २) आंतर–इस्टेरी 
करिाम ळे स्ट्स्नग्ध पदाथािे रूप बदलिे. 
 

स परस्ट्ग्लसवरनेटेड स्ट्स्नग्ध पदाथांत, त्यातंील रायस्ट्ग्लसराइडािंी जागा, मॉनो ि डाय–
स्ट्ग्लसराइडानंी घेतलेली असते. ज्या स्ट्स्नग्धपदाथािर प्रवक्रया कराियािी, त्याला वनगंज पात्रात घेतात. 
ह्यात तापविण्यास ि थंड करण्यास नळ्या, एक विलोलक ि वनिात करण्यािी स विधा, असतात. प्रथम 
स्ट्ग्लसरॉल ि अल्कीय उत्पे्ररक त्यातं सोडतात. नंतर वनयात करतात. मग तपमान २००° सें. पयंत 
ढिळीत, उंिाितात. ह्या प्रवक्रयेम ळे, टाकलेल्या स्ट्ग्लसरॉल बरोबर, स्ट्स्नग्धाम्ले प न्हा वििागली जातात; ि 
मॉनोस्ट्ग्लसराइडे, डायस्ट्ग्लसराइडे ि काहंी रायस्ट्ग्लसराइडे असे वमश्रि वमळते. स्टीअवरक अम्ल अवधक 
असलेल्या पभिस हायड्रोजनीकृत तेलापासभन, ‘स्ट्ग्लसवरल मॉनोस्टीअरेट’ तयार करतात. 
 

आंतर–इस्टेरीकरि अथिा ईस्टरािंी अदलाबदल या प्रवक्रयेत, तेलात िा िरबीत जी स्ट्स्नग्धाम्ले 
असतात त्यािंी प न्हा नव्यानें रिना करून, वनराळ्या रिनेिे स्ट्ग्लसराइड तयार होते. प्रत्येक तेलातंील 
स्ट्ग्लसराइडािंी रिना, ही त्या तेलािे िैवशष्ट्ठ्य असते. ईस्टराचं्या आंतर–बदलाच्या प्रवक्रयेम ळे, 
स्ट्स्नग्धाम्लािंी रिना अशा तऱ्हेने वनयंवत्रत केली जाते की त्यातं ठराविक नम न्यािी स्ट्ग्लसराइडे तयार 
होतील अथिा स्ट्स्नग्धाम्ले स्ट्ग्लसराइडातं िाटेल तशी वििागली जातील. संतृप्त रायस्ट्ग्लसराइडािें 
स्फवटकीकरि ज्या तपमानास होते त्यापेक्षा ंकमी तपमानास, सोवडयम मेवथलेट उत्पे्ररकाच्या प्रिािाम ळे 
स्ट्स्नग्धाम्लािंी प नसरिना होऊन ‘इस्ट्च्छत’ रिना असलेली रायस्ट्ग्लसराइडे प्राप्त होतात. याम ळे संतृप्त 
स्ट्ग्लसराइडािें स्फवटकीकरि होऊन ती अलग होतात.  



 

 

          

प्रकरण ५ वे-तेलहबया व तेले 
 
प्रास्ताहवक 
 

कोित्याही िनस्पतीला तेल देिारी असे म्हिाियािे असल्यास वतच्या फळातंभन ककिा वबयातंभन 
वकमानपक्षी १०% तेल वमळाियास हि.े तसे पावहले तर िनस्पतीच्या कोित्याही िागातं स्ट्स्नग्धसमभह 
असतोि. परंत  फक्त पभिस पक्व झालेल्या वबयातं त्यािे प्रमाि अवधक असते. हा स्ट्स्नग्धसमभह प ढे 
अंक रािस्थेत उपयोगी पडािा, म्हिभन वबयातं साठविलेला असतो. 
 
तेल असलेली फळे (हबया)– 
 

िनस्पती सृष्टीतील वनरवनराळ्या फळािें ििसन फार सोप्या रीतीने करता येते. सामान्यतः बाहेरच्या 
िागाला साल ककिा फलािरि असते. कधी फलािरि आवि बी ह्या दोन्ही मध्ये स्ट्स्नग्ध पदाथांिा (गर) 
साठा असतो. उदाहरिाथस तेल–पामच्या (पामताड) फळातं ३० ते ७०% तेल गरात असते. गरामध्ये बी 
असते. बीिे तीन िाग असतात. संरक्षिाकावरता ंकठीि असे बाह्य किि ककिा टरफल असते. कििीच्या 
आंत अंक र आवि बीजपोषक िा मगज असतो. अंक रािस्थेत आवि पवहल्या दलाच्या िाढीकरता, 
मगजापासभन अन्न प रिठा होतो. 
 

वबयामंध्ये अंक र फ टण्यासाठी जे अन्न साठविलेले असते त्यातं स्ट्स्नग्धपदाथस, कबोवदते आवि प्रवथने 
यािंा समािशे असतो. कबोवदते ही स्टािसच्या रूपातं असतात. प्रवथने ही अन्न, खत, कृवत्रम धागे, आवि 
गोंद याकवरता फार महत्िािी आहेत. ‘आिश्यक’ अवमनो–अम्लािे प्रमाि हे त्या त्या िनस्पतीिे िैवशष्ट्ट्य 
असभन त्यािे प्रमाि वनरवनराळ्या िनस्पतीत वनरवनराळे असते. राळ, रंग–पदाथस, ख शबभदार तेले आवि 
वितंिके ही फळात असताति; आवि त्यािें प्रमाि फळातं कमी असले तरी ते फार महत्िािे कायस करतात. 
आवि शिेटी फळातंील पाण्यािे प्रमाि तर फारि महत्िािे असते.त्यािर तर त्यािें साठिि आवि तेल 
काढण्याच्या प्रवक्रया अिलंबभन असतात. 
 

बह तेक वबयात तेल असतेि परंत  त्या वबयात वकती ि कशा प्रकारिे तेल आहे म्हिजेि त्यािे 
ग िधमस काय आहेत यािरि तेलािी उपय क्तता अिलंबभन असते. तेल–वबयािें व्यापारातंील महत्ि केिळ 
त्याचं्यातील तेलाच्या प्रमािािरि अिलंबभन नसते तर तेल काढल्यानंतर उरलेली ढेप िा पेंड प्रवथनय क्त 
असभन वतिा उपयोग जनािराचं्या खाद्यातं ककिा मानिाच्या आहारात स द्धा शक्य आहे काय यािरही असते. 
 

तेलवबया ह्या बह तेक सप ष्ट्प िनस्पती आवि प्रकटबीज िनस्पती उपवििागात सामाितात 
महत्िाच्या तेलवबया साधारितः उष्ट्ि ि समशीतोष्ट्ि कवटबधंातील प्रदेशात होतात. तेल वबयािे हा शब्द 
केिळ वबयानाि लाितात. परंत  सभयसफभ ल, करडई, ख रासिी याच्या फळानंाही हाि शब्द िापरतात. 
 

या प्रकरिात िापरण्यात असलेली महत्िािी तेले (ि ईमभग, मोहरी, तीळ, जिस, खोबरे, करडई 
ि ख रासिी) अशी ७, न कतीि महत्िास येत असलेली (सरकीिे तेल ि कोंढ्यािे तेल) अशी २ ि जी 
अजभन प्रयोगािस्थेत आहेत ि ज्यािें उत्पादन फार थोडं आहे ( सभयसफभ ल, सोयाबीन, पाम ि मका) अशी ४ 



 

 

          

वमळभन १३ तेलािंी मावहती आहे. तेलाबरोबर तेल वबयािेंही ििसन वदले आहे. 
 

पवहल्या महाय द्धापभिी तेलवबया विशषेतः वनयात केल्या जात असत. १९२० ते ४० पयंत तेलािंीि 
वनयात होऊ लागली. पि १९५० पासभन प ढे तेलािा खप देशातंि िाढल्याने तेल वनयात होिे बंद झाले. 
उलट १९६०–७० मध्ये बरीि तेले (सोयाबीन, सभयसफभ ल राई, पाम, िरबी इ.) आयात करािी लागली. 
तेलरवहत पेंडेिी वनयात मात्र खभप होऊ लागली आवि त्यापासभन कोट्यािधी रुपयािें विदेशी िलन 
सरकारला वमळभ लागले. वबया ि तेले यािें वनयातीत थोडे अपिाद आहेत. उिम प्रकारच्या वनिडलेल्या 
शेंगदाण्यास परदेशी द प्पट तरी ककमत येते. एरंडीिे तेल (अखाद्य) यास देशातं मागिी िरपभर नसल्याने ते 
ि शेंगदािे वनयांत करण्यास परिानगी असे. 
 

तेल वबयािें उत्पादन कसे िाढत गेले आहे, आयात–वनयात वकती ि कोित्या प्रकारिी आवि 
जगातील तेल वबयािें उत्पादनात िारतािे स्थान याबाबत काही पवरपत्रकात मावहती वदली आहे ती 
बोधप्रद ठरेल.  
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१. भ ई–मूग [शेंगदाणा] तेल 
 

तेलवबयातं ि ईम गािे (अरॅवकस हायपोवजआ) स्थान फार मोठे आहे जगातील ५० देशातंील १·९१ 
कोटी हेक्टर जवमनीत ह्यािी लागिड करतात. १९७४ साली १·७३ कोटी, १९७५ साली १·९५ कोटी ि 
१९७६ साली १·८४ कोटी मेवरक टन असे ि ईम गाच्या शेंगािे जागवतक उत्पन्न झाले. १९७५ सालच्या 
ि ईम गाच्या जागवतक उत्पन्नाने उच्चाकं गाठला. 
 

िारतात १९७५–७६ साली, ि ईम गािे उत्पन्न ६९·९० लाख मेवरक टन झाले. तर १९७६–७७ 
साली ि ईम गािे उत्पन्न ५२·६६ लाख मे. टन इतके कमी झाले. १९७७–७८ साली मात्र ते ५५ लाख मे. 
टनापयंत जाईल असा अंदाज आहे. ि ईम गाच्या खाली िारतात १९६१–६५ सालातं सरासरी ७२·२६ लाख 
हेक्टर इतके के्षत्रफळ होते. ते १९७४ साली ७०·६० लाख, १९७५ साली ७३·७६ लाख ि १९७६ साली ७० 
लाख हेक्टर असे होते. म्हिजे ि ईम गाच्या खाली असलेल्या के्षत्रफळातं अलीकडे काहंी विशषे िाढ झाली 
नाही. ७७–७८ साली देखील ि ईम गाखालील के्षत्रफळ गतिषी इतकेि होते. पवरपत्रक क्र. ५·०१ िरून 
आपिास असेही वदसभन येईल कीं १९६१–६५ सालातंील जागवतक दरहेक्टरी सरासरी ि ईम गािे उत्पन्न 
८६६–वकलोगॅ्रम होते. ते १९७४,१९७५ ि १९७६ साली ९१७,१००९ ि ९६३ वकलोगॅ्रम इतके झाले. तर 
िारतातील दर हेक्टरी उत्पन्न ६१–६५ साली केिळ ७०९ वक. गॅ्रम इतकेि होते. ि त्यात िाढ होऊन १९७५ 
साली ९४८ वक. गॅ्रम इतपयंत झाले आहे. 



 

 

          

पवरपत्रक क्रमाकं ५·०२ 
भारतातील भ ईम गाचे उत्पादन (‘000) §Agricultural Siluation in India 

राज्य 
के्षत्रफळ (हेक्िर) उत्पादन (मे. िन) 

१९७२–७३ १९७३–७४ १९७४–७५ १९७५–७६ १९७२–७३ १९७३–७४ १९७४–७५ १९७५–७६ 

आंध्र १२९९·२ १३४४·२ १५०६·२ १३४५·३ ८९६·८ १३२१·१ १४१४·७ ११५८·९ 

ग जरात १७४१·२ १५८१·६ १४९३·३ १६४०·७ ३४९·५ १२४१·४ ४६५·० २०३४·६ 

कनाटक ७२०·१ ९०५·५ ९२१·८ ९५७·९ ४३४·४ ६३७·८ ६६६·७ ६२७·७ 

मध्यप्रदेश ४७७·२ ४३५·२ ४३९·१ ४६४·३ ३१४·० २१५·९ २९०·२ ३६२·५ 

महाराष्ट्र ७६२·७ ६५६·७ ७२४·९ ८५६·४ १९६·७ ४८५·५ ५१६·५ ६७०·९ 

ओवरसा ९०·७ ९३·५ १०३·४ १०५·२ १०५·४ १३८·० १२८·३ १४७·५ 

पंजाब १५७·७ १५२·० १६४·० १६९·० १५२·० १४७·० १४१·० १७७·० 

राजस्थान २५८·७ २४२·२ ३००·३ २७९·८ १२५·५ १४१·३ १८०·५ १७२·७ 

तामीलनाडभ  १०३५·० ११०६·५ १०५६. १०८३·० १०४६·७ ११६२·९ ७७६·१ १२७१·७ 

उ. प्रदेश ३०१·५ ३५२·८ ४१८·६ ४३३·० २६९·७ २८६·४ ३६९·१ ३१८·० 

िारत ६९९०·० ७०२३·७ ७१६२·६ ७३७५·५ ४०९१·६ ५९३२·० ५१११·० ६९९१·३ 

 
िारतातील तेलवबयाचं्या खाली असलेल्या जवमनीच्या के्षत्रफळापकैी ४५ प्रवतशत जवमनीत ि ईमभग 

पेरतात ि एकभ ि तेलवबयाचं्या उत्पादनापैंकी ६० प्रवतशत उत्पादन ि ईम गािे असते.  
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   सरासरी उत्पादन  प्रायोहगक उत्पादन 

   दर हेक्िरी हक. गॅ्रम  अहधकात सरासरी 

  पॅकेज नॉनपॅकेज वाढ % सरासरी अहधक  

तामीळनाडभ         

उिर ॲकाट के. ३० १३७७ ९८७ ३९·५ ९८० १९१५ १६०८ 
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 रबी २८४६ २२३८ २७·२  ४००० २५०० 
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भ ईम गाच्या स धाहरत जाती 
 
पवरपत्रक क्र. ५·०४ 
 

जात प्रकार 
तयार होण्यास 
लागणारे हदवस 

ऋत  
 

दरहेक्िरी 
उत्पन्न 
बिंिल 

दाण्याचा 
आकार तेल 
प्रहतशत  

फैजपभर १–५ ग च्छेदार १००–११० ज लै–ऑक्टोबर खरीप २०–२५ मध्यम ५२ उत्पन्न अवधक 

कोपरगािं अधस पसऱ्या १२०–१२५ जभन–ज लै ते 
ऑक्टो.–नोव्हे. खरीप १५–२५ मोठा ४८ ,, 

िभईमभग–१३ पसऱ्या १३०–१३५ ऑक्टो. रबी २५–३५ मोठा ४९ रोग प्रवतकारक 

प्रकार–६४ अधस पसऱ्या ११०–११६ ज लै–ऑक्टो. खरीप १५–२५ लाबं ि 
मोठा ४६·८  

ए. एि. ११९२ ग च्छेदार १०५–११० ,,     ,, खरीप १६–२२ गोल ि 
लहान ५१ 

अवधक तेल ि 
िमकदार दािे 

 
ग जरात, आन्ध्र प्रदेश, तावमळनाडभ, कनाटक, महाराष्ट्र, मध्य प्रदेश, उिर प्रदेश, पंजाब आवि 

ओवरसा ही ि ईम गािे पीक घेिारी राज्ये आहेत. यापंैकी ग जरात, आंध्र–प्रदेश, तामीळनाडभ  आवि 
कनाटकात, िारतातील ७५ टके्क ि ईम गािे उत्पादन होते. आन्ध्रप्रदेश, तामीलनाडभ, कनाटक ि 
ओवरसामध्ये ि ईमभग रबीमध्येही घेतात. िारतातील ि ईम गािे उत्पादन िाढविण्याकवरता, िारत सरकारने 
आखलेल्या योजनाम ळे उत्पादनात िाढ होत आहे. पि ७२–७३ सालात अिषसिाम ळे उत्पादनात ि दर 
हेक्टरी उत्पन्नात फारि तभट आली. या योजनेखाली झालेल्या प्रगतीिा अहिाल पवरपत्रक ५·०३ मध्ये वदला 
आहे. 
 

िरील योजनेतील प्रायोवगक उत्पादना इतके दर हेक्टरी उत्पादन कोठेि आले नाही. यािरून सिस 
तऱ्हेने अवधक िागंल्या पद्धतीने योग्य पािी ि खत देउन शतेी केल्यास, दर हेक्टरी उत्पन्नात िाढ होिे 



 

 

          

शक्य आहे. सापं्रत योजनेखालील के्षत्रात ि ईम गाच्या खरीप उत्पादनात तामीलनाडभन ३९–४३ टके्क, 
कनाटकात २७–६४ टके्क, ग जरातमध्ये ३०–५० टके्क आवि महाराष्ट्रात ३३–३७ टके्क िाढ झालेली आहे. 
आंध्र प्रदेशात उपट्या प्रकारापैकी टी. एम्. व्ही. २ ही जात शतेकऱ्यात बरीि लोकवप्रय आहे. ती हलक्या 
जवमनीत येते. पसऱ्या प्रकारातील टी. एम्. व्ही. ३ ही जात िारी जवमनीत पेरतात. तेलवबयाच्या उत्पन्नातं 
िाढ होण्याच्या दृष्टीने महाराष्ट्रातही योजना आखलेली आहे ि स रिात जळगाि ि उस्मानाबाद 
वजल्ह्यातील २२००० हेक्टर मध्ये झालेली आहे. 
 

ि ईम गाच्या पेरिी करता,ं जमीन ३–४ िळेी िागंल्या तऱ्हेने नागंरुन सारखी करािी ि दर हेक्टरी 
१५ वकलो नायरोजन, ३० वकलो फॉस्फरस ि ४५ वकलो पोटॅश असे खत द्याि.े कॅस्ट्ल्शयम, मगॅ्नेवशयम ि 
गंधक यािंा पि िागंला प्रिाि वपकािंर पडतो. गंधकाम ळे तेल ि जीिाि  गं्रथी िाढतात. दर हेक्टरी ६० ते 
८० वकलो बीयािे लागते. ५·०४ पवरपत्रकातं ि ईम गाच्या स धावरत जातींिी मावहती वदली आहे :– 
 

यंदा खरीपातं, अकोला संशोधन कें द्रातील िागातं SB XI ि NG २६८, आवि रािंी येथे TM–2 
बंगलोर येथे BH 18–8 िा TMV–2 िभिनेश्वर येथे पोलािी–१ ि AK–१२२४, या जाती पथ मागसदशसक 
म्हिभन पेरल्या आहेत. दर हेक्टरी ि इम गािे उत्पादन िाढविण्याकवरता, उिम प्रकारच्या वबयािािी 
आिश्यकता आहे. १९७५–७६ सालातं पाऊस समाधानकारक झाल्याम ळे ि ईम गािे िारतातंील दर हेक्टरी 
उत्पन्न ९५० वकलोगॅ्रम इतके झाले. अमेवरकेत दर हेक्टरी २७००–२८०० वकलोगॅ्रम इतके उत्पन्न येते. 
िारतातंही दर हेक्टरी उत्पन्न िाढविण्याच्या दृष्टीने संशोधन स रु आहे. सापं्रत स्पॅवनश ि व्हर्मजवनया या 
जातीच्या संकरापासभन तयार झालेल्या काहंी वनिडक जाती पासभन रबी ि खरीफ मध्ये अवधक उत्पादन 
प्राप्त झाले. द सऱ्या एका ब टक्या संकवरत जातीपासभन दर हेक्टरी ४४१५ वकलोगॅ्रम ि इस्त्राइली ‘श लावमथ’ 
ह्या निीन जाती पासभन सौराष्ट्रातील शतेात दर हेक्टरी ५२५५ वकलोगॅ्रम ि ईम गािे उत्पन्न वमळाले. 
 

ि ईम ग हे प ष्ट्कळ फादं्या असलेले लहान झ डभप असभन ते सरळ १ ते २ फभ ट उंि िाढते ककिा 
जवमनीिर पसरते. ि ईमभग पेरल्यानंतर साधारि २४ ते ३० वदिसानंी त्यास लहान वपिळी फ ले येतात. ती 
उियकलगी असभन, पानाचं्या ककिा फादं्याच्या कोनात लागतात. सकाळी ६ ते ८ च्या दरम्यान फ ले 
उमलतात. फभ ल उमलण्याच्या अगोदर दोन तासापभिी परागकोश फ टतो. आवि पराग कि िर्मतकाग्रािर 
पडतात. स्िपरावगत होण्यािी वक्रया आपोआप होते ि जिळ जिळ ९९·५ टके्क परागि होते. कोिळ्या शेंगा 
खाली िाकभ न जवमनीत जाऊन वतथ ं वपकतात म्हिभन त्यास ि ईमभग म्हितात, शेंगािंी जवमनीत पभिस िाढ 
होण्यास २ मवहने लागतात. शेंगेिी लाबंी १ ते ६ सें. मी. असभन रंुदी ०·५ ते २·५ सें. मी. असते वतिा रंग 
वपिळा, ग लाबी ककिा नाकरगी असतो. वतिा पृष्ठिाग जाळीदार असभन त्यािर उपनवलकानंी जोडलेले 
कंगोरे असतात. शेंगेत २ िा ३ दािे असतात. एकमेकाशंजेारी असलेली दाण्यािंी टोके िपटी असभन 
आकार गोल पासभन दंडगोल असतो ि लाबंी १० ते २० वम. मी. असते. दाण्यािर ताबंभस–लाल पाप द्र्यािे 
मृद  आिरि असते. १०० दाण्यािें िजन स मारे ६१ गॅ्रम असभन संपभिस दाण्यात तेलािे प्रमािे ४३ ते ४८ 
प्रवतशत असते. प्रवथने २५–३० प्रवतशत. दाण्यािंा उपयोग म ख श द्धीसाठी करतात ककिा मेिा वमठाईत 
िापरतात. जगातील उत्पादनापकैी ⅔ उत्पादन तेल गाळण्याच्या कामी उपयोगात येते. 
 

भ ईम गाचे प्रकार :– यातं काहंी जाती लिकर तयार होतात तर काहंी उशीरा. काही कमीत कमी 
९० वदिसात तयार होतात. साधारितः पीक येण्यास १०५ ते १२० वदिस लागतात. जास्तीत जास्त वदिस 



 

 

          

घेण्याऱ्या िभईमभगाच्या जाती १३०–१५० वदिसात तयार होतात. काही िभईमभग िाढताना पसरतात, त्यानंा 
पसऱ्या िभईमभग म्हितात. तर काहीना झ पकेच्या झ पके एकाि वठकािी, िलेीच्या खाली येतात, त्याना 
उपट्या प्रकार म्हितात. 
 

ि ईम गाच्या प्रिवलत जाती साधारि िार म्हिता येतील :– 
 

१) कोरोमाँडेल आवि २) बोल्ड ह्या दोन्ही पसऱ्या प्रकारातील आहेत. आवि उपट्या प्रकारातील  
(३) पीनट आवि (४) रेड नॅटॉल. 
 

१) कॉरोमाँडेल जातीतील दािे लहान ि लंब ित सळाकार असतात. दाण्यािरील सालीिा रंग 
ग लाबी असतो. तेलािे प्रमाि बोल्डपेक्षा अवधक पि पीनट पेक्षा कमी. 
 

२) बोल्ड :– वहला मोठा जपान असेही म्हितात. दािे मोठे आवि लंब ित सळाकृती. शेंगा 
कॉरोमॉंडेलपेक्षा मोठ्या असतात. 
 

३) पीनट :– ह्याला स्पॅवनश ककिा नाताळ असेही म्हितात. याच्या शेंगा कॉरोमाँडेल पेक्षा लहान 
असतात. टरफल पातळ असते. दािे लहान ि गोल असतात. सालीिा रंग वफकट ग लाबी असतो. 
 

४) ताबंडा नॅटॉल :– छोटा जपान ककिा लाल बोवरआ असेही ह्याला म्हितात. यािे दािे पीनट 
पेक्षा मोठे असभन गोल असतात. सालीिा रंग लाल असतो, तेलािे प्रमाि पीनट पेक्षा कमी असते. 
 

ि ईम गाच्या प्रती ठरविण्याकवरता (१) तेलवबयामंधील तेलािे प्रमाि, (२) दािे ि टरफलािे 
प्रमाि आवि (३) शेंगािंा ि दाण्यािंा आकार ि रंग वििारात घेतात. खान–देशिा ि ईमभग तेल गाळण्यास 
उिम. कारि त्यापासभन तेलािे प्रमाि अवधक वमळते. तसेि तेलािा रंगही इतर जातीच्या तेलापेक्षा वफकट 
असतो. मद्रासकडे मात्र कोरोमॉंडेल ही जात तेल वगरिीत जास्त पसंत करतात. मद्रास आवि 
हैदराबादकडील शेंगदाण्यातभन महाराष्ट्रापेक्षा कमी तेल वमळते. दाण्यािंी िाढ िागंल्या वरतीने झाली की, 
जास्तीत जास्त तेल वमळते. पभिस िाढ होण्याच्या अगोदर एक आठिडा जरी शेंगा काढल्या तरी तेलाच्या 
प्रमािािर िाईट पवरिाम होतो. पाऊस जास्त असण्यापेक्षा, ज्यािळेेस वपकास पािी कमी वमळते तेव्हा तेल 
अवधक वमळते. िागंल्या आवि पभिस िाढ झालेल्या दाण्यापासभन काढलेल्या तेलात म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें 
प्रमािही कमी असते. म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले जर जास्त असतींल तर तेल खाण्याच्या उपयोगी पडत नाही. 
 

वफकट सोनेरी वपिळ्या रंगाच्या शेंगा ि ग लाबी रंगािे दािे, तेल काढण्यास िागंले; मोठे आवि 
व्हर्मजवनया दािे–खाण्यास िागंले. कारि त्यात दािे मोठे असतात आवि स्ट्स्नग्धाशं कमी असतो ि 
प्रवथनािें प्रमाि अवधक असते. 
 

िभईमभगािे पीक पािसाळी, परंत  काहंी वठकािी पाटाच्या पाण्याखाली रबीतही घेतात. ि ईमभग 
स्ितंत्रपिे वपकवितात. ि ईमभग तयार झाला की, पाने स कतात ि वपिळी पडतात. नंतर खिभन शेंगा 
काढतात. आवि मग िाळवितात. जर शेंगा िागंल्या िाळविल्या नाही तर त्या मध्ये म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले तयार 
होतात. शतेकरी शेंगाि बाजारात विकतात. तेलवगरिीत पोिण्याच्या अगोदर शेंगा सोलतात. व्यापाऱ्यानंा 



 

 

          

शेंगािे दािे धाडण्यास सोपे जाते. कारि दाण्यानंा जागा कमी लागते ि िजन पि कमी होते. 
िभईमभग शतेातभन काढिे, शेंगा फोडिे आवि दािे अलग करिे हे सिस यंत्राने होते. काहंी वठकािी हे 

अजभन हातानी करतात. शेंगा काठ्यानंी बडवितात आवि नंतर पाखडभन ि उफाळभन दािे टरफलापासभन 
वनराळे करतात. 
 

शेंगा फोडतानंा दािे फ टभ  नये म्हिभन शेंगािर अगोदरच्या संध्याकाळी पाण्यािा वशपका मारतात. 
जास्त पािी झाल्यास, तेलातील म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले िाढतात. यंत्राच्या सहाय् यानेही शेंगा फोडतात. ‘बीटर’ 
प्रकार आवि ‘गे्रट’ प्रकारिी यंते्र िापरतात. बीटर पद्धतीत, एका िोक पाडलेल्या कपपात, पोलादाच्या 
पट्ट्ट्या फार िगेाने गोल वफरत असतात. त्याच्यािर शेंगा पडभन, फ टतात. गे्रट पद्धतीत, त्या दोन 
वफरिाऱ्या रूळात टाकतात ि फ टतात. शेंगदाण्यातील आद्रसतेिे प्रमाि आवि टरफले काढिाऱ्या यंत्रािा 
िगे अशा वरतीने ठेितात. की त्याम ळे कमीत कमी दािे फ टतील ि त टतील. 
 

स्ट्स्नग्धपदाथस, प्रवथने, आवि बी–१, बी–२, वनकोवटवनक अम्ल ि ई जीिनसत्ि ेि ईम गातभन विप ल 
वमळतात. यातं जीिनसत्ि बी–६ पि असते. परंत  प्रवक्रयेत, यापंैकी ९० प्रवतशत बी–६ नाहीसे होते. 
दाण्यािरील ताबंड्या सालीत बी–१ विप ल असते. दाण्यात ०·५ ते ०·७ प्रवतशत लेवसवथन असते. 
 

शेंगदाण्यातील प्रवथने हीं मानिाच्या आहारात फारि िागंली असभन त्यािें जैविक मभल्य ५७·० इतके 
आहे. शेंगदाण्यात असलेले विप ल स्ट्स्नग्धाशं आवि प्रवथने याम ळे शेंगदािे हे िागंल्या प्रकारिे ऊजा देिारे 
अन्न आहे. याच्या १०० गॅ्रम पासभन ५४९ उष्ट्िैकक वमळतात. म्हिजे ते मासंाच्या जिळ जिळ पािपट ऊजा 
देते. (मासं ११४ उष्ट्िैकक/ १०० गॅ्रम). 
 

शेंगािे दािे कचे्च ककिा िाजभन खातात. िाजलेले जास्त पसंत. त्यािंा उपयोग खाण्यात 
वनरवनराळ्या तऱ्हेने करतात. खारे, साखरेतील ककिा ग ळातील विक्कीत ककिा गोड वमठाईत आवि इतर 
खाद्य प्रकारातं दािे िापरतात. दाण्यात तेलािे प्रमाि अवधक असल्याम ळे आवि िािताना, दािे इतके 
बारीक व्हाियास पावहजे वततके होत नाही म्हिभन ते पिनास जरा जड िाटतात. अमेवरकेत ‘शेंगदाण्यािे 
लोिी’ (पीनट बटर) करतात. िाजलेले आवि िाफारा वदलेले शेंगािे दािे दळतात. दळण्यापभिी 
दाण्यािरील साल ि अंकभ र काढतात. मग हे दािे १ ते ४ प्रवतशत वमठाबरोबर खळी सारखे बारीक करतात. 
यालाि शेंगदाण्यािे लोिी म्हितात. उिम प्रतीच्या शेंगदाण्यािी िागंल्या प्रकारिी पेंड दळभन 
‘शेंगदाण्यािे पीठ’ करतात. शेंगदाण्यािरील ब रशीत ‘अफ्लाटॉस्ट्क्झन’ हे विषारी द्रव्य असते. म्हिभन ब रशी 
विरवहत शेंगदािे िापरािते. 
 

अमेवरकेत १६ लक्ष टन ि ईमभग तयार होतो. ह्या उत्पादंनापैकी ६५ टके्क खाद्य पदाथात उपयोगात 
आितात. आवि त्यातंील ६५ प्रवतशत “पीनट बटर” करण्याकडे जातात. आवि उरलेले खारे दािे 
वमठाईत िापरतात. िारतात फक्त १० ि प्रवतशत शेंगदािे खाण्यात िापरतात. अमेवरकेत एक निीन 
प्रकारिे कमी उजा देिारे शेंगदािे तयार करतात. यात शेंगदाण्यातील ८० प्रवतशत तेल विवशष्ठ आद्रसता 
ठेिभन, दाबाने काढभन घेतात. आवि नंतर दाण्यानंा पभिसित आकार देतात. 
 



 

 

          

शेंगदाण्याचे तेल :– िारतातील शेंगदाण्याच्या वपकापैकी अवधकाशं िाग तेल गाळण्याकवरता 
िापरतात. तेल काढण्यासाठी बैलाच्या घािीही िापरीत, त्यािप्रमािे शक्तीिर िालिारी घािी आवि 
यावंत्रक तेल गाळण्यािी वगरिी. खेडेगािात तेल काढण्याकवरता घािींिा उपयोग करीत. घािीतील तेल 
गाळीत नाही. परंत  त्यात थोडेसे पािी टाकतात म्हिजे ते काही िळेाने स्िच्छ होते. घािीत तेल 
काढण्याकवरता दािेि िापरतात. परंत  केव्हा केव्हा टरफलासवहत असलेले शेंगदािे अथिा काहंी दािे ि 
शेंगा यािें वमश्रिही िापरतात. दाण्यापासभन ३५ ते ३९ टके्क तेल वमळते. दािे थंड स्ट्स्थतीति तेल 
काढण्याकवरता िापरतात. म्हिभन तेलात गोंदमय पदाथस ि अल्ब्य वमनीय द्रव्य नसते. हे तेल उतम प्रतीिे 
असभन खाण्यासाठी िापरतात. 
 

शक्तीिर िालिारंी घािी ही आध वनक घािी होय. यातं खल आवि बिा लोखंडािा असतो. आवि 
ते परस्पर उलट वदशानंी वफरवितात. यापासभन ३६ ते ४२ प्रवतशत तेल वमळते. मोठमोठाल्या तेल वगरण्यात 
यंत्र सहाय्याने तेल गाळतात. त्याकवरता दाण्यानंा अगोदर उष्ट्िता देतात. िाफेिे आिरि असलेल्या ककिा 
िाफेने तापविलेल्या िाडं्यातभन दाण्यािंा ि गा जातो. तेल ४०–४४ प्रवतशत वमळते. 
 

थंड दाबातील शेंगदाण्यािे तेल सोनेरी वपिळे असभन, त्यास िागंला पि मंद िास येतो. आवि 
ि ईमभगािी विवशष्ठ िि असते. उष्ट्ि दाबातील तेल ताबंडसर वपिळे असते. केव्हा ं केव्हा ंताबंभसही असते. 
नेहमीच्या तपमानास, तेल द्रि असभन अवतशीत तपमानास स्टीअवरनिा थोडासा साका खाली बसतो. 
तेलातील घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– पावमवटक ६–१२, स्टीअवरक २–४, वलग्नोसेवरक, अरॅवकवडक आवि 
बेहेवनक ५–७, ओलेइक ४२–७२, वलनोलेइक १३–२८%. अल्प प्रमािात बेहेवनक, अरॅवकवडक आवि 
वलग्नोसेवरक स्ट्स्नग्धाम्लािें अस्ट्स्तत्ि हे ह्या तेलािे िैवशष्ठ होय. 
 

शेंगदाण्यािे तेल स्ियंपाकात, कच्च्या पालेिाज्याबरोबर खाण्याकवरता, मागावरनमध्ये आवि 
‘हायड्रोजनेशन’ करता िापरतात. घािीतील तेल स्ियंपाक घरात जास्त पसंत करतात दाण्यापासभन दाब 
यंत्राने काढलेल्या तेलात श्लेष्ट्मल आवि श्वेतकीय द्रव्य असते. खाण्यास उपयोगी होण्याकवरता, हे तेल 
कॉस्ट्स्टक सोड्याने श द्ध करतात, रंगहीन करतात ि वनगंध करतात. हलक्या प्रतीिे तेल साबि तयार 
करण्याकवरता िापरतात. शेंगदाण्यािे तेल, िारतात हायड्रोजनेशन करून ‘िनस्पती’ तयार 
करण्याकवरता िापरतात. ह्या व्यिसायाम ळे शेंगदाण्याच्या तेलािा खप फारि िाढला. सार्मडन मासे बंद 
डब्यात ऑवलव्ह तेलात घालण्यापभिी, शेंगदाण्याच्या तेलात वशजवितात. तसेि औषधात, वनरवनराळी 
मलमे आवि मदसनौषाधे करण्याकडे ते िापरतात. पायस रूपात ते लहान म लानंा खाऊ घालतात. 
 

पेंड :– शेंगदाण्यािी पेंड ही पौवष्टक आहे. िागंल्या प्रतीच्या दाण्यापासभन स्िच्छतेने गाळलेली पेंड 
मािसानंा स द्धा खाण्यास उपयोगी आहे. िारतात दोन प्रकारच्या शेंगदाण्याच्या पेंडी उपलब्ध आहेत. 
दाण्याच्या ६२ ते ६५ प्रवतशत असलेली घािी पेंड आवि दाण्याच्या ५० ते ५५ प्रवतशत असलेली वगरिीतील 
यंत्र दाबािी पेंड. 
 

जनािरािें प्रवथनय क्त खाद्य म्हिभन पेंड िापरतात. पेंडीिा उपयोग खताकडेही करतात, विशषेतः 
िात, ऊस, िहा ि कॉफीच्या करता ंती फारि िागंली असते. 
 



 

 

          

ि ईम गाच्या िलेािी पाने, देठ िगैरे सिस जनािरानंा खाऊ घालतात. शेंगािी टरफले जळिाकडे, 
खतात िरतीकरता, आवि उष्ट्ितेिे वनरोधन करण्याकवरता ं उपयोगी पडिारे बोडस आवि विटा 
करण्याकवरता ंिापरतात.  



 

 

          

शेंगदाणे व शेंगदाण्याच्या पेंडीचे हवश्लेिण 
 
 पाणी प्रहथने प्स्नग्धाशं कबोहदते तंत  राख 

शेंगदािे ६·० २६·८ ४४·९ १७·५ २·६ २·२ 

पेंड १०·३ ४६·८ ७·५ २३·२ ६·४ ५·८ 

 
पवरपत्रक क्रमाकं ५·०५ 
 

तेलाचें प्स्थराकं 
 

भ ईमूग सरसू िाराहमरा 

ब्य वटरॉमीटर–अंक 
४०° सें 

५४–५७·१ ५८–६०·५ ५८–६० 

साबिीय मभल्य १८८–१९६ १६८–१७७ १७४–१७७ 
आयोवडन मभल्य ८५–९९ ९६–१०८ ९९–१०५ 
असाबिीय द्रव्य % <१ <१·२ <१ 
बेवलअर पवरक्षा ३९–४१° सें.   
म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले % <३ <३ <३ 



 

 

          

 
 

२. सरसू व राईचे तेल 
 

कुवसफेरा ह्या िनस्पतीसमभहातील वबयातं प्राम ख्यानें इरुवसक आम्ल असते. ह्या वबयापंासभन 
काढलेल्या तेलातं प ष्ट्कळसें साम्य असते. ह्या तेलानंा सरसभ ि राईिे तेल असें म्हितात. िारतातंील सरसभ, 
राई, टोवरया आवि टारावमरा या तेलािंा या िगात समािशे होतो. य रोपमध्ये होिाऱ्या राईच्या जाती मात्र 
िारतात होत नाही. 
 

िारतातील सरसभिें तेल िा कडिा तेल हे वपिळी िा काळी सरसभ, टोवरआ आवि राईपासभन 
काढतात. बाजारातं जी राई येते ती िरील प्रकारिे वमश्रि असते. श द्ध एकि प्रकार नसतो. कारि पेरतानंा 
स द्धा श द्ध एकि प्रकार िापरला जात नाही. 
 

Rape seed मध्ये सरसभ ि टोवरया यािंा समािशे होतो. तर िारतातील राईला Mustard seed 
असे म्हितात. वपिळी सरसभ काळी सरसभ असे २ प्रकार आहेत. ह्यािंी इंग्रजी नािं ेअशी आहेत :– 
 
१ वपिळी सरसभ–Brassica campestris var yellow sarson. 
२ काळी िा ताबंभस सरसभ–Brassica campestris var brown sarson. 
३ टोवरया–Brassica campestris var toria. 
४ राई–Brassica juncea. 
यभरोपमधील सरसभ–(1) Brassica campestris var oleifera. 

     (2)Brassica rapa var oleifera. 
 

सरसभच्या तेलाला यभरोपमध्ये “कोल्झा” तेल असेवह म्हितात. राई ही िीनमधभन िारतात आली 
असािी. आय िेदातं श षसप असा राईिा िा सरसभिा उल्लेख केलेला आहे. पाढंऱ्या राईला “वसद्धाथस” 
(Brassica alba) आवि काळीला “रवजका” (Brassica nigra) असे म्हटले आहे. 
 



 

 

          

राई आवि सरसभ समशीतोष्ट्ि प्रदेशातं होतात. वनम उष्ट्ि प्रदेशातं ही वपके वहिाळ्यातं घेतात. िीन, 
िारत, आवि पावकस्तानात सरसभ ि टोवरआ होते. यभरोप ि रवशयातं होिारी सरसभ जरा वनराळ्या प्रकारिी 
असते. 
 

स्िीडनमध्यें देशाला प रेल इतके राईिे पीक येते. पाविमात्य देशातं नव्याने वपकविण्यासं स रुिात 
केलेल्या पेत्साई आवि पाक–िोई ह्या राईच्याि जाती होत. 
 

हपवळी सरसू :– वहला मध्यम काळी जमीन लागते. ती गहभं आवि बालीबरोबर पेरतात. 
ऑक्टोबरच्या स रुिातीस पेरिी करतात ि फेबुिारीच्या मध्यास कापतात. वमश्र पेरल्यास एकरी १ वकलो ि 
न सतीि पेरल्यास २ वकलो वबयािे लागते. 
 

वहला फादं्या जरा कमी असतात. खालील पानािर आवि देठाच्या खालील िागािर केस असतात. 
पाकळ्या अरंुद, बोंडे जरा मोठी ि िपटी, िोंि असलेली असभन त्यातं १–२ वबया असतात. आिरि 
गोंदमय नसते. 
 

वबयािंा रंग वफकट वपिळा िा ताबंभस असभन टरफल मऊ असते. ही स्िफलनशील जात असभन 
टोवरआपेक्षा उशीरा तयार होते. हे िारतातील महत्िािे तेल वबयािें असभन बंगाल, वबहार, उिर प्रदेश 
आवि पंजाबमध्ये होते. 
 

ताबूंस वा काळी सरसू :– वहिी पानें ग च्छाकृती, मोठी, रोमश आवि केसाळ असतात. बीिे 
आिरि गोंदमय असते. ही जात स्ििधं्य असते. ही तोवरया जातीसारखी आहे परंत  तोवरयापेक्षा वपकण्यास 
अवधक िळे लागतो. स्थायी तेल ि बाष्ट्पशील तेलािे प्रमाि अन क्रमें ३५–४८ ि ०·३५ प्रवतशत असते. 
वपिळ्या सरसभ सारखी नाही. पंजाबमध्ये होते. 
 

२ िोहरया :– वहिी म ळे उथळ असभन, पाटाच्या पाण्यािर पंजाबमध्ये पेरतात. वहच्या पाकळ्या 
सरसभपेक्षा रंुद असतात. बोंडे अरंुद आवि गाठाळ असतात. ही सहज परपरागि होते. राईच्या पानापेक्षा 
टोवरयािी पाने आकाराने लहान असतात. ि पाने देठाला वमठी मारतात. वबया आकाराने लहान असभन रंग 
वनळसर ताबंभस असतो. बी िे टरफल गोंदमय नसभन त्यािर अरंुद गोलाकार ख िा असतात. 
 

ही पंजाबमध्ये मोठ्या प्रमािातं आवि उ. प्रदेशातं कमी प्रमािातं होते. वबयातं ४५ प्रवतशत तेल 
असते. तेल स्ियंपाकघरातं िापरतात. 
 

तोवरया आवि सरसभ ह्या परपरागि असतात. त्यािंी फ ले मनमोहक, वपिळी ि ख ललेल्या 
पाकळ्यािंी असतात. ह्या फ लाचं्या खालच्या िागातं ४ लहान गं्रथी असतात. त्यातं ४०–४५% शकस रा 
असलेला मध असतो. ७ ते १४ वदिसातं फभ ल पभिस उमलते. ह्या कालािधीत मधमाशा मध गोळा करतात. 
फ लािंर बसिे आवि मध िोखिे या वक्रयामंध्यें मधमाशाचं्या शरीरािर पराग विकटतात. ि परागकसिन 
वक्रयेस मदत होऊन, मधमाशाम ळे अवधक उत्पन्न वमळते. 
 



 

 

          

३ राई :– ही वबहार, उिरप्रदेश आवि बंगालमध्ये होते. तसेि पविमेकडे इवजप्त ि य रोपपयंत तर 
पभिेकडे िीनपयंत होते. अफगाविस्थानातही होते. राईिी म ळे खोलिर जातात ि पसरतात. ही िषाय  
असभन रबीत ि खरीपात घेतात. ही सरळ िाढते. वतला प ष्ट्कळ फादं्या असतात. 
 

वहिी पाने खालच्या बाजभला अरंुद असभन टोवरआ आवि सरसभ सारखी देठाला वमठी मारत नाही. 
त्याचं्यापेक्षा राई उशीरा तयार होते. 
 

राईिे झ ड प प रुषिर उंि असते. फवलत होऊन िाढल्यानंतर तयार झालेल्या फळास शेंग 
म्हितात. ही शेंग दोन संय क्त ककजािंी असते. शेंगेत मधोमध कप्पा असतो. त्याच्या दोन्ही बाजभस वबयािंी 
रागं असते. 
 

शेंग उकलते तेव्हा कप्पा कायम राहतो. राईच्या जातीत बीज फार कमी असते. वबयािें टरफल 
काढभन टाकल्यािर आतंील िागातं बीज असते. या वबजात दोन दलें  असतात. आवि त्यातं अदमासें ५० 
प्रवतशत तेल असते. बी ताबंभस, गोल, आवि अरीदार असते. २४५–४५५ वबयािें िजन १ गॅ्रम िरते. बी 
गोंदमय नसते. वबयातं स्थायी तेल ३०–३८ ि बाष्ट्पशील तेल ०·४५ प्रवतशत असते. 
 

दर एकरी ३ वकलो पेरल्यास, राईपासभन िागंले उत्पन्न म्हिजे दर एकरी ५००–६०० वकलोगॅ्रम–
वमळते. 
 

वबया उष्ट्ि िाऱ्याने िाळवितात. िाळविण्याच्या अगोदर ककिा नंतर अथिा तेल गाळण्याच्या 
अगोदर बी स्िच्छ कराियास पावहजे. बी स्िच्छ करण्याच्या यंत्रात िाळभन आवि हििेा झोत खालभन िर 
सोडभन तसेि हिा आंत खेंिण्याच्या सहाय्याने त्यातंील बारीक किरा वनघभन जातो. तसेि िाळभ िगरेै पासभन 
बी अलग केल्यािर, मोठे आवि बारीक बी वनराळे करतात. 
 

राईिे तेल हे उिर िारतातील म ख्य खाण्यािे तेल. घािीतभन काढलेले आवि वतखट ि िासािे 
राईिे तेल लोकानंा जास्त आिडते. बी घािीत घालण्यापभिी त्यात २–४ प्रवतशत पािी टाकतात. आवि 
मग दीड ते दोन तास ३८–४०° सें. ला ठेिल्यानंतर तेल काढतात. ह्याम ळे ग्ल कोवसवडक घटकािे 
जलविच्छेदन होते. घािीत साधारि ३० ते ३३ प्रवतशत उग्र िासािे तेल वमळते आवि त्यातं १·४५ प्रवतशत 
इतके अलाइल आयसोथायोसायनेट असते. परंत  मळसभत्र दाब यंत्रातभन काढलेल्या तेलाला हा वतखट िास 
येत नाही. 
 

श द्ध न केलेले तेल गडद–ताबंभस रंगािे असते. तेलािे श द्धीकरि त्यात तीव्र सल्फ्य वरक अम्ल 
टाकभ न करतात. ह्याम ळें रंगीत पदाथस आवि अश द्ध द्रव्यें यािंा साकंा होतो. नंतर तेल काहंी काळ स्ट्स्थर 
ठेिल्यािर ते गरम पाण्याने ध तात. अशारीतीने श द्ध केलेल्या तेलािा रंग वपिळा असतो. कॉस्ट्स्टक सोड्याने 
श द्धीकरि केल्यास, म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले कमी होतात. आवि जो साबिािा थर खाली जमा होतो. तो मृद  
साबिाच्या वनर्ममती करता िापरतात. 
 



 

 

          

राईिे तेलातं इतर तेलाचं्या मानानें गाढत्िही अवधक असते. तेल मात्र तापविले असता ंककिा हिते 
उघडे ठेिले असता, गाढ होत नाही. तेलािी साबिीय आवि आयोवडन मभल्यें खाली वदली आहेत :– 
 साबणीय मूल्य आयोहडन मूल्य 
बंगाल १६९–१७१ ९६–१०८ 
उ प्र., मध्य प्र.; िऱ्हाड १६९–१७५ ९६–१०८ 
पंजाब १७०–१८० ९३–१०५ 
देशी नम ना १७०–१७८ ९३–१०८ 
 

पवरपत्रक क्र. ५·०६ सरसू व राईचे स धाहरत प्रकार 
पीक प्रकार तयार होण्यास 

लागणारे 
हदवस 

दर हेक्िरी 
उत्पन्न–बिंिल 

तेल 
% 

 

 
तोवरया काळी 

 
टी–९ 

 
९० 

 
१०–१२ 

 
४६ 

सप्टेंबरमध्ये 
पेरण्यास योग्य 
वडसेंबरमध्ये 
गव्हाच्या पेरिी 
करता, शते 
वरकामे 
 

,,   वपिळी टी–३६ ९५ १०–१२ ४९ 

ताबंभस सरसभ बी. एस.–२ ११५ १२–१५ ४९ कोरडिाहभ 
जवमनीत  पि 
येते. कसवित 
शतेीकरीता ं
योग्य 
 

 प सा कल्यािी १३५ १४–१६ ४५ 

 बी. एस.–७० १३५ १२–१५ ४६ 

 
वपिळी सरसभ 

 
टी–४२ 

 
१२५ 

 
१२–१५ 

 
४६ 

िागंल्या 
प्रतीच्या 
तेलाकवरता ं
योग्य 
 

 के–८८ १३० १४–१६ ४७ 

 
 
राई 

 
 
िरुिा(टी–५९) 

 
 

१२५ 

 
 

२०–२५ 

 
 

४३ 

मोठे दािे, 
िरपभर खत ि 
पािी वदल्यास, 
अवधक 
उत्पादन 
 



 

 

          

 टी–२६ १३० १८–२० ४४  
साधारि खत ि 
पाण्यास योग्य  टी–११ १३५ १८–२० ४२ 

राईच्या वपकातं, मेक्सीकन पॉपी (दारुडी) (अर्मजमान) केव्हा केव्हा उगिते. आवि वतच्या वबया 
राईच्या वबयातं वमसळतात. मग अशा वमश्र वबयापंासभन काढलेल्या तेलातं अर्मजमॉन तेल उतरते. त्याच्या 
अस्ट्स्तत्त्िाम ळे जलोदर हा रोग होतो. उिर िारतात विशषेतः बंगालमध्ये, राईिे तेल प्रायः खाण्यात 
िापरतात. तेल स्नानापभिी ि अंगाला िोळण्याकवरताहंी िापरतात. स्नायभ, संवधिात िा मान हलविता ंयेत 
नसल्यास, कापराबरोबर तेलािा उपयोग करतात. 
 

हलक्या प्रतीच्या तेलािा उपयोग प्रकाश देण्याकडे करतात. य रोपमध्ये शोवधत राईिे तेल कच्च्या 
िाजीपाल्याबरोबर खाण्याकवरता तसेि स्ियंपाकघरातं िापरतात. पाि िागंला वदसािा म्हिभन 
िाजण्यापभिी त्याच्या दोन्ही बाजभंना हे तेल लाितात. हायड्रोजनेशनिी प्रवक्रया झालेले तेल, लोण्यासारखे 
द सरे पदाथस तयार करण्याकडे िापरतात. हलक्या प्रतीिे टकी–ताबंड्या तेलातं तसेि िगंिाकडे 
िापरतात. 
 

बनारसी राई ककिा रबरी मोहरी (Brassica Nigra Koch) :– वहच्यापासभन तेल काढीत नाही. 
फक्त खाण्यातं ि औषधात िापरतात. वहिे झ डभप ४–७ फभ ट उंि असभन, त्याला बऱ्याि फादं्या असतात. 
वबया फारि लहान असभन टरफल विकट असते. १००० ते १४०० वबयािें िजन १ गॅ्रम होते. ही (Self 
Fertile) स्िफलनशील आहे.  
 

ही उ. प्र. ि पंजाब मध्ये वपकवितात. वबयातं स्थायी तेल २७–३३ ि बाष्ट्पशील तेल ७–१२ प्रवतशत 
असते. वहिी पभड करून जेितानंा खाद्यपदाथािर टाकण्याकवरता मेजािर ठेितात. काळी मोहरी 
लोिच्यातं ि फोडिी देण्याकवरता िापरतात. 
 

िाराहमरा (इरुका सिाइव्हा) बकवा जंबा तेल :– 
 

ही मभळ द. य रोप ि उ. आवफ्रकेतील. टारावमरा इराि, िारत आवि पावकस्तानात होते. हे वहिाळी 
पीक िारतातंील कोरड्या िायव्य िागातं होते. तेलवबयात ३०–३५ प्रवतशत तेल असते. वबयािंा आकार 
लाबंट गोलाकार असभन रंग वपिळसर वहरव्यापासभन ताबंभस असतो. लाबंी १ ते २·६ वम. मी असते. टरफल 
पाण्यातं विजविले की, प ष्ट्कळ गोंदमय पदाथस वमळतो. 
 

तेलािा उपयोग खाण्याकडे तसाि प्रकाश देण्याकडे िारतात होतो. व्यापारातं राईच्या तेलापेक्षा 
ह्याला कमी प्रतीिे तेल मानतात. 
 

सरसभ आवि राईच्या वबयातं तेलािे प्रमाि विन्न असते. 
 
१ वपिळी ि करडी सरसभ  ३५–४८%  ३ राई  ३०–४२% 



 

 

          

  
२ टोवरआ  ३३–४६% 

 
 ४ टारावमरा  ३०–३५% 

 
 

राईंच्या तेलािा खास उपयोग जेट इंवजनाच्या िगंिाकवरता आवि प्लॅस्टीक उत्पादनातं होतो. 
ज्या राईच्या तेलातं अवधकतम इरुवसक अम्ल आहे ते औद्योवगक िापराकंवरता आवि ज्यात कमी इरुवसक 
आम्ल आहे ते खाण्याकडे िापरतात. 
 

राईमध्ये सीनीवग्रन हे ग्ल कोसाईड आवि मायरोवसन हे वितंिक असते. मायरोवसनम ळे वसनीवग्रनिे 
जलविच्छेदन झाल्यािर डेक्स्रोज, राईिे बाष्ट्पशील तेल, अलाइल आयसो थायोसायनेट वमळते. राईतील 
वतखटपिा ह्या बाष्ट्पशील तेलाम ळे येतो. इरुवसक अम्ल हे म ख्य स्ट्स्नग्धाम्ल असभन इतर स्ट्स्नग्धाम्ले 
खालीलप्रमािे असतात :– 
 
     सरसू  राई  िाराहमरा 

इरुवसक  अम्ल –  ५७·२  ४१·५  ४६·३ 

ओलेइक  „ –  २०·२  ३२·३  २८·७ 

वलनोलेइक  „ –  १४·५  १८·१  १२·४ 

वलनोलेवनक  „ –  २·१  २·७  २·१ 

संपृक्त  „   ६·०  ५·४  १०·५ 

 
राईची पेंड :– घािीतील पेंडीत १० ते १५ प्रवतशत तेल असते. यंत्रदाबातील पेंडेस “पापडी” 

म्हितात. ती बराि काळ िागंली वटकते. हलक्या प्रतीिी पेंड िारतात वबहारमध्यें उसाकवरता आवि 
आसाममध्यें िहाकवरता, खत म्हिभन िापरतात. 
 

पेंडीला फार वतखट आवि कडिट िि असते. ती जनािरानंा आिडत नाही. य रोपमध्ये ती 
जनािरानंाि देतात. आपल्याकडें खतासाठी िापरतात. जनािराचं्या िाढीकवरता ि प्रजनना कवरता 
अवहतकारक अशी ग्ल कोवसनोलेटे राईच्या पेंडेत असल्याम ळे, जनािराचं्या िैरिींत ही पेंड िीत िीत 
िापरतात. 
 

स फला ही सरसभिी निीन जात काढली असभन वतिे दािे मोठे असभन तेलािे प्रमाि ४८–४९ 
प्रवतशत इतके आहे. प. बंगालमध्यें पािसाळ्यातं लािता येते. राई “िरुिा”–या ि तोवरया–राई–९ 
जातीमध्ये दर हेक्टरी सरासरी ४·८६ कक्वटल उत्पन्न वमळाले. तोवरया–९ ही ९०–९५ वदिसातं तयार झाली 
असभन उत्पादन क्षमता २० कक्वटल पयंत गेली आहे. िरूिा १२५–१३० वदिसातं होते. 
 

सरसभ ि राईच्या खाली जगातं १९६१–६५ साली केिळ ६८·६१ लाख हेक्टर के्षत्रफळ होते ि 



 

 

          

त्यापैकी ३०·२७ लाख हेक्टर के्षत्रफळ िारतातं होते. प ढे १९७४, ७५ ि ७६ साली जागवतक के्षत्रफळात 
बरीि िाढ झाली ि १९७५ साली १ कोटी हेक्टर के्षत्रफळ सरसभ राईच्या खाली जगातं होते. परंत  ७६ साली 
ते ९० लक्ष हेक्टर इतके झाले. जगाच्या जिळ जिळ १/३ के्षत्रफळ िारतातं राईच्या खाली आहे. 
िारतातंील राईच्या उत्पादनािी १९६१–६५ सालिी सरासरी दर हेक्टरी फक्त ४२२ वकलोगॅ्रम होती तर 
त्याि िळेेस जागवतक दरहेक्टरी उत्पन्न ६२६ वकलोगॅ्रम होते. िारतातंील राईच्या दर हेक्टरी उत्पन्नातं 
मात्र डोळ्यातं िरेल अशी िाढ झाली आहे. १९७४ साली ती ४९३ वकलोगॅ्रम होती तर १९७५ साली वतने 
६१२ वकलोगॅ्रमिा उच्चाकं गाठंला आहे. १९७६ साली देखील दर हेक्टरी ५७७ वकलोगॅ्रम इतके राईिे उत्पन्न 
िारतात झाले आहे. अथांत जगातंील कॅनडा ि य नायटेड स्टेटसच्या मानाने हे वनम्मे आहे तर पोलंड ि 
जमसनी (डी. आर) ह्यातंील दर हेक्टरी उत्पन्न २७४३ ि २४८४ वकलोगॅ्रम इतके आहे. (पवरपत्रक क्र. 
५·०७). िारतातंील ६१–६५ सालच्या राईच्या खालच्या ३०·२७ लाख हेक्टर के्षत्रफळातं िाढ होऊन 
१९७४–७५ साली ३६·८० लाख हेक्टर मध्यें राई पेरली गेली. म्हिजे के्षत्रफळातं जिळ जिळ २० टके्क िाढ 
झाली ि एकभ ि उत्पादनही १२·८ लाख मेवरक टनापासभन २२·५२ लाख टन इतके झाले. १९७५ ७६ साली 
मात्र १९·३६ लाख टन उत्पादन झाले. १९७६–७७ साली के्षत्रफळातं घट झाली ३१·४५ लाख हेक्टर मध्ये १ 
५·६२ लाख टन इतके कमी उत्पन्न आले. 
 

कॅनडामध्यें स्ट्स्नग्धपदाथांतील स्ट्स्नग्धाम्लामध्ये इरुवसक (२२:१) ह्या अम्लािे प्रमाि ५ प्रवतशतपेक्षा 
अवधक असभ नये असा दंडक आहे. त्याम ळे तेथील स धावरत राईच्या जातींत इरुवसक अम्लािे प्रमाि 
खालील प्रमािे कमी होत आले आहे. 
 

 
टॉिर – (B. napus cultivar) ह्या राईच्या जातीच्या तेलातं १ प्रवतशत पेक्षाहंी कमी इरुवसक अम्ल 

आहे. 
 

तोवरयाच्या नव्या ‘संगम’ जातीत अवधक तेल आहे. राईला योग्य पािी प रविल्यास दर हेक्टरी 
उत्पन्नात िाढ होते. 
 

उत्पादनातं िाढ होण्याच्या दृष्टीने हरयािामध्ये ‘प्रकाश’ पंजाबमध्ये RLM–198 आवि उिर 
प्रदेशातं ‘िरुिा’ पेरली आहे. तर K–88 ही वपिळी सरसभ उिर प्रदेशातंील मध्य ि पविम िागातं. ह्या 
वपिळी–सरसभिे दर हेक्टरी उत्पन्न १५ कक्वटल पयंत जाऊ शकते ि तीत ४५ ते ४६% तेल असते. राया 
RLM ही दर हेक्टरी २१३३ वकलोगॅ्रम उत्पन्न देते. िरुिा १५३४ वकलोगॅ्रम तसेि तोवरया TLIS ही दर 
हेक्टरी ८·९६ कक्वटल उत्पन्न देते.  

साल ७२  ७३  ७४  ७५ 

इरुवसक अम्ल% ६·६  ६·९  ४·३  ३·८ 



 

 

          

तक्ता नं.५·०७ सरसू–राईचे जागहतक उत्पादन 

के्षत्रफळ (‘००० हेक्िर) दर हेक्िरी हकलो गॅ्रम उत्पन्न उत्पादन (‘००० मेहरक िन) 

  
६१–६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ 
६१–६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ 
६१–६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ 

जग ६८६१ ९२८१ १०२१० ९००१ ६२६ ७७९ ८२६ ८३६ ४२९३ ७२३० ८४३८ ७५२५ 

उ. म. अमेवरका ३१२ १२८५ १७५५ ८१० ९०३ ९१० १००० ११५७ २८२ ११७० १७५५ ९३७ 

कॅनडा ३०६ १२७९ १७४८ ८०३ ९०७ ९१० १००० ११५८ २७८ ११६३ १७४९ ९३० 

आवशया ५७६७ ६७०२ ७०४३ ६७५५ ४८८ ५०३ ५६२ ५४४ २८१५ ३३९२ ३९६२ ३६७३ 

बंगला देश २१९ १७६ १९६ १९८ ४३० ५६२ ५९० ५५६ ९४ ९९ ११६ ११० 

िीन १८८३ २५०१ २६८३ २६८३ ५४९ ५०० ४८६ ४८८ १०३५ २२५७ १३०४ १३१० 

िारत ३०२७ ३४५६ ३६८० ३३७१ ४२२ ४९३ ६१२ ५७७ १२७७ १७०४ २२५२ १९४५ 

जपान १४३ ५ ४ ४ १२४६ १७२३ १६५९ १३६४ १७८ ९ ७ ६ 

पावकस्तान ४८१ ५३६ ४५१ ४७० ४५८ ५४६ ५४९ ५६९ २२१ २९३ २४८ २६७ 

य रोप ६६८ ११९४ १२८६ १३०० १६६२ २१७२ २०३५ २१५५ १११० २५९३ २६१८ २८०२ 

फ्रान्स १०७ ३३९ ३०१ २८३ १८२९ २०२२ १६१९ १८०२ १९६ ६८५ ४८७ ५१९ 

जमसनी डी. आर १०६ १२३ १३२ १२८ १५५० २४२८ २७५७ २४८४ १६४ २९८ ३६३ ३१८ 

पोलंड २२३ २५८ ३०९ ३५० १४४६ २०२७ २३५० २७४३ ३२३ ५२३ ७२६ ९६० 

  



 

 

          

प. क्र. ५·०८ 
भारतातील १९७४–७५, ७५–७६ व ७६–७७ चे सरसू–राईचे उत्पादन 

राज्य 
के्षत्रफळ (हेक्िर) उत्पादन (मे. िन) 

१९७४–७५ *१९७५–७६ *१९७६–७७ १९७४–७५ *१९७५–७६ *१९७६–७७ 

आसाम १६८,१५० १६४·१ १६७·५ ६४,८९० ६३·७ ६०·० 

वबहार ९१,२९२ १०१·९ ९०·३ ४८,१९६ ५४·७ ४७·४ 

ग जरात ७३,९०० ६४·४ ७७·० २८,३०० २६·४ ३७·३ 

हरयाना १९६,००० १३६·९ १३६·० १३७,००० ६५·० ६७·० 

जम्मभ–कावश्म २५,३६८ २७·९ २७·९ २२,३६३ २४·३ २४·३ 

कनाटक २,३८५ २·६ २·१ ५९३ ०·७ ०·५ 

मध्यप्रदेश २४०,५०० २४२·१ १८३·७ १२७,२०० १२६·८ ४८·१ 

ओवरसा ८५,८८२ ९५·० ६८·४ २७,४२६ ४४·७ २८·१ 

पंजाब १७४,६९७ १२२·० ६७·० १५०,७७७ ७८·० ४६·० 

राजस्थान ४२९,३१० २५९·६ २३३·० २५७,५६८ १२७·३ १०२१ 

य . पी. १९७५,९९४ २०००·८ २०००·६ १२८३,६६४ १२७४·७ १०५०·० 

प. बंगाल १०२,७०० ९५·३ ९५·३ ३९,७०० ३९·३ ३९·३ 

िारत ३६०६,८०० ३३३९·४ ३१४४·५ २२११,३०० १९३५·८ १५६१·८ 

*(हजारात)  



 

 

          

 
 

३. हतळाचे तेल 
 

तीळ हे एकिषाय  असभन, मानिास मावहत असलेले सिात ज ने तेल वबयािे आहे. िारतात 
िाताइतकेि लागिडीत ज ने असभन यासं तेलवबयािािंी रािी म्हितात कारि त्यापासभन तेल विप ल वमळते 
आवि तेलवबयािे, तेल ि पेंड िागंल्या प्रतीिी असतात. सोबतच्या ५·०९ पवरपत्रकातं, जगातंील प्रम ख 
राष्ट्रािें वतळािे उत्पादन वदले आहे. 
 

१९६१–६५ सालात वतळाच्या खाली जगातं सरासरी ५६·३८ लाख हेक्टर के्षत्रफळ होते. ि त्यातं 
िाढ होऊन ७४,७५ ि ७६ साली हे के्षत्रफळ ६४ लाख हेक्टर इतके झाले. वतळािे जागवतक दर हेक्टरी 
उत्पन्न ६१–६५ साली ३०० वकलोगॅ्रम इतके होते ि ह्या दर हेक्टरी उत्पन्नात मात्र ७४,७५ ि ७६ साली काहंी 
विशषे फरक पडला नाही. ते ३०५ वकलोगॅ्रम इथेि स्ट्स्थरािले. त्याम ळे दर हेक्टरी उत्पन्न ि के्षत्रफळ या 
दोहोंतही फरक न झाल्याम ळे, १९७४,७५ ि ७६ साली वतळािे जागवतक उत्पादन १९·७५, १९·२५ ि १९·५५ 
लाख मेवरक टन झाले.  



 

 

          

तक्ता नं 
५·०९ 

हतळाचे जागहतक उत्पादन 

के्षत्रफळ (‘००० हेक्िर) दर हेक्िरी हकलोगॅ्रम उत्पन्न उत्पादन (‘००० मेहरक िन) 

 ६१•६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ ६१•६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ ६१•६५ 
सरासरी 

‘७४ ‘७५ ‘७६ 

जग ५६३८ ६४७८ ६३४० ६३९९ ३०० ३०५ ३०४ ३०५ १६९२ १९७५ १९२५ १९५५ 

आवफ्रका १०१७ १६९० १७७३ १६१२ ३६३ ३२२ २९० ३३४ ३७० ५४३ ५१४ ५३९ 

नायजेवरआ २३४ २२० २२५ २३० २४४ २९५ २९८ ३०४ ५७ ६५ ६७ ७० 

सभडान ४२० ९१३ ९६२ ७९८ ४२४ २५५ २४७ ३३२ १७८ २३३ २३८ २६५ 

उ.ि म.अमेवरका २६२ २६५ २४५ २७० ६५० ६८५ ५५७ ५१२ १७० १८२ १३७ १३८ 

मेस्ट्क्सको २४७ २४२ २१९ २४० ६४८ ६६२ ५०६ ४५० १६० १६० १११ १०८ 

द. अमेवरका १३० २२६ १९१ १८२ ५९७ ४५७ ५१७ ४८६ ७७ १०३ ९७ ८९ 

आवशया ४२०१ ४२८८ ४१२१ ४३२५ २५४ २६७ २८५ २७४ १०६६ ११४४ ११७४ ११८५ 

बमा ४९५ ७९४ ६५६ ७४१ १५३ १९५ १४५ १८६ ७६ १५५ ९५ १३७ 

िीन ९२१ ९०३ ९०२ ९०२ ३८१ ४१२ ४२२ ४२६ ३५१ ३७२ ३८१ ३८४ 

िारत २४४२ २२३४ २१८६ २३०० १८१ १७६ २१३ १८३ ४४२ ३९२ ४६५ ४२० 

 
५·१० पवरपत्रकातं िारतातंील वतळाच्या उत्पादनाविषयी मावहती वदली आहे. 

 
िारतातं मात्र वतळाच्या उत्पादनाबाबत जरा वनराळी पवरस्ट्स्थती वदसभन येते. िारतातं १९६१–६५ 

सालातं, वतळाच्या खाली २४·४२ लाख हेक्टर जमीन होती. १९७४–७५ साली हे के्षत्रफळ कमी होऊन 
२२·३४ लाख हेक्टरपयंत आले तर १९७५–७६ साली ते आिखी कमी होऊन २१·७० लाख हेक्टर पयंत 
गेले ि १९७६–७७ साली २१·६५ लाख हेक्टरमध्ये वतळािे उत्पादन घेतले गेले. 
 

िारतातंील वतळािे सरासरी दर हेक्टरी उत्पन्न (१९६१–६५) १८१ वकलोगॅ्रम इतके कमी होते. तर 
१९७४–७५ साली दर हेक्टरी उत्पन्न १७६ वकलोगॅ्रम इतके कमी झाले. १९७५–७६ साली ते २२० वकलोगॅ्रम 
होऊन १९७६–७७ साली १८६ वकलोगॅ्रम इतकेि आले. म्हिजे िारतातंील वतळाच्या दर हेक्टरी उत्पन्नातं 
काहंीही िाढ झाली नाही. परंत  के्षत्रफळि कमी झाले. 
 

िारतातंील दर हेक्टरी उत्पन्न इतर देशातंील उत्पन्नाच्या मानाने फारि कमी आहे. िीनमध्ये 
साधारि ९ लाख हेक्टरमध्ये तीळ पेरतात ि त्यापासभन ३·८ लाख टन उत्पादन येते. म्हिजे जिळ ४२० 
वकलोगॅ्रम इतके दर हेक्टरी वतळािे उत्पन्न िीन मध्ये येते. य नायटेड स्टेट्ट्् ि दवक्षि अमेवरकेत दरहेक्टरी 
५०० वकलोगॅ्रम इतके उत्पन्न येते. 
 

िारतातील १९६१–६५ सालािे सरासरी उत्पादन ४४२००० टन होते. तेि १९७३–७४ साली 



 

 

          

४८४३०० ि ७४–७५ साली ३९२ हजार टन झाले. १९७५–७६, ि ७६–७७ साली मात्र अन क्रमे ४७९·२ ि 
४०३·९ हजार टन इतकेि उत्पादन झाले. महाराष्ट्रातील वतळाखालील जवमनीिे के्षत्रफळ १९७३–७४ 
साली १४९४०० हेक्टर होते. ि त्यातंभन २७,८०० टन वतळािे उत्पादन झाले. तेि १९७६–७७ साली १७९·६ 
हजार हेक्टरमधभन ४१·५ हजार टनापयंत उंिािले. 
 

वतळािी खरीप ि रबी अशी दोन वपके घेतात. संपभिस िादंा वजल्हा, िधा ि नादेंड वजल्ह्यात अधसरबी 
तीळ घेतात. बाकी सिस वठकािी खरीपातं वतळािे पीक घेतात. िादंा, नागपभर, िधा, नादेंड, जळगािं ि 
ध ळे या वजल्ह्यातं वतळािे पीक मोठ्या प्रमािािर घेतात. तीळ िागंला वनिरा होिाऱ्या सिस प्रकारच्या 
जवमनीत येऊं शकतो. पि हलकी, िाळभवमवश्रत, विकि मातीिी जमीन वतळासं िागंली. 
 

वतळाच्या झ ड पािंी पाने गळभन पडली ि बोंडे वपिळी झाली की, पीक कापतात. ि पेंढ्या बाधंभन 
िाळण्यासाठी उन्हातं ठेितात. तीळ िागंले िाळल्यानंतर पेंढ्या कापडािर झटकभ न तीळ िगेळे करतात. 
दर हेक्टरी उत्पादन साधारि २५० ते ३७५ वकलो गॅ्रम पयंत येते.  



 

 

          

प. क्र. ५·१० 
 

भारतातील हतळाचे उत्पादन (१९७४–७५ ते ७६–७७) 

राज्य 
के्षत्रफळ (हेक्िर) उत्पादन (मे.िन) 

१९७४–७५ *७५–७६ *७६–७७ *१९७४–७५ *७५–७६ *७६–७७ 

आंध्र २,२५,७०० १३६·१ १०७·१ ४४,७०९ २६·४ २१·६ 

आसाम १०,०२० १०·१ ११·६ ४,७७८ ४·९ ५·७ 

वबहार २४,६५४ २५·२ २५·० ६,१९३ ७·३ ६·९ 

ग जरात ८०,००० १०६·९ १२३·६ ११,४०० ४१·७ ३१·४ 

हरयाना ४,५०० ४·८ ३·५ १,३०० २·० २·० 

वहमािल ७,८२३ ९·० ८·२ २,००९ २·६ २·० 

जम्सभ–काश्मीर ७,२१८ ६·५ ५·३ १,७८५ २·० १·१ 

कनाटक ८१,१४५ १०३·५ ७१·१ २७,१५२ ४१·० १५·४ 

केरळ ११,७८२ १६·४ १६·२ ३,२६४ ४·१ ४·३ 

मध्य प्रदेश २,९७,७०० २५९·५ २७३·९ ४९,८०० ४०·५ ३९·७ 

महाराष्ट्र १,३८,००० १७१·१ १७९·६ ३०,९०० ३९·३ ४१·५ 

ओवरसा १,०४,२९५ ११९·४ १११·२ ४६,६७३ ५३·८ ४३·६ 

पंजाब २१,३०० २३ १६ ७,००० ७·८ ५·८ 

राजस्थान ३,९८,१३३ ३६६·९ ३७८·२ २२,२४५ ६४·९ ५९·३ 

तामींल नाडभ  १,०८,८५० ९७·५ १०६·४ १९,८७० ३०·९ ३२·९ 

उिर प्रदेश ६,७९,७४६ ६७४·२ ६८८·२ १,०९,१७९ ८६·२ ६७·१ 

पं. बंगाल २५,९०० ३३·३ ३३·३ १५,१०० २०·७ २०·७ 

िारत २,२३४ २१७०·१ २१६५·१ ३९२ ४७९·२ ४०३·९ 
*(हजारात) 

 
वतळाच्या पाढंरी ि काळी अशा २ जाती आहेत. काळ्या वतळािी लागिड फार होते. 

 



 

 

          

फळ हे एक दीड इंि लाबंीिे बोंड असभन त्यातं प ष्ट्कळ वबया असतात. वबया िपट्या आवि 
लंबित सळाकार असभन एका बाजभला टोकदार असतात. त्या पाढंऱ्या ककिा काळ्या असतात. पि केव्हा केव्हा 
ताबंभस िा करड्या असतात. वतळाच्या ब टक्या झ ड पापासभनिे तेल रंगहीन असते. तर उंि झ ड पापासभनिे 
तेल वफकट वहरि ेअसते. 
 

व्यापारात पाढंऱ्या वतळात २५ टक्यापेक्षा अवधक काळे तीळ असभ नये असा वनयम आहे. १५ 
प्रवतशतपेक्षा अवधक जर काळे तीळ असतील तर त्या मानाने पैसे कमी द्याियािे. वमश्र वतळात देखील पाढंरे 
तीळ ३५ प्रवतशत पेक्षा कमी असता कामा नये. 
 

१०० वबयािें िजन ०·२८ गॅ्रम असते. वबयािंी लाबंी २·५ ते ३ वम. मी. ि रंुदी १·५ वम. मी. असते. 
पृष्ठिाग ग ळग ळीत असभन बीजिोलािर कंगोरा असतो. यातं थोडे प ष्ट्क असभन गिास दवलका असतात. 
वबयातं तेलािे प्रमाि ४८ ते ५४ प्रवतशत असते. काहंी स धावरत जातीत हे प्रमाि ६३ प्रवतशतपयंत गेले आहे. 
नेहमीच्या तपमानास तेल द्रि असभन रंग वफकट वपिळा असतो. तेलािे श द्धीकरि केल्यास, त्यािा िास ि 
िि पभिसपिे काढता ंयेतात. ि तेल पि बरेि वदिस वटकते. 
 

तेलातंील घिक–प्स्नग्धाम्ले : पावमवटक ९·५, स्टीॲवरक ४·४, ओलेइक ३९·६ आवि 
वलनोलेइक ४६ प्रवतशत. तेलािे स्ट्स्थराकं खालीलप्रमािे आहेत : 
 
घनीििनाकं  −३ ते −४  वि.ग रुत्ि १५·५° सें.  ०·९२२–९२४ 
साबिीय मभल्य  १८८–१९५  म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले  १–३% 

 
िक्रीििनाकं २५° सें.  १·४७०–१·४७४  असाबिीय द्रव्य  ०·८–१·५% 

 
आयोवडन मभल्य  १०३–११६  कलनाकं  २२–२४ 
   रंग } 

वपिळा 
ताबंडा 

 ३२पयंत  
२·५ पयंत 

 
यातं ०·१९ प्रवतशत स्टेरॉले असतात. बीटा वसटोस्टेरॉल, कँपेस्टेरॉल आवि स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल ही स्टेरॉलें  
त्यातं अलग केलेली आहेत. तसेि ०·०२–०·०५ प्रवतशत टोकोफेरॉले असभन फॉस्फॅटाइडे ०·०३ ते ०·१३ 
प्रवतशत असतात. वफओफायवटन अ आवि ब हे दोन ििसही त्यातं असतात. 
 

य रोपमध्ये मागावरनमध्ये वतळािें तेल घातलेि पावहजे असा दंडक आहे. त्याम ळे लोण्यापासभन ते 
सहज ओळखता ंयेते. याि तत्िािर िारतात िनस्पतीत वतळािे तेल शकेडा ५ घालतात. वतळाच्या तेलािे 
अस्ट्स्तत्ि ओळखण्याकवरता बॉडोइन पवरक्षा उपयोगी पडते. असाबिीय द्रव्यात फायटोस्टेरॉल, सेसवॅमन, 
सेसमॅॉल आवि सेसमॅोवलन असतात. सेसवॅमन ०·४१% सेसमॅॉवलन ०,३–०·६ प्रवतशत आवि सेसमॅॉल 
सभक्ष्माशं असतो. सेसेमॉल जरी सभक्ष्माशं असला तरी त्याम ळेि वतळािे तेल जास्त वटकाऊ असते. 
महाराष्ट्रात वतळािे प ष्ट्कळसे तेल घाण्यातंभन काढतात. 
 



 

 

          

उपयोग :– िारतात त्यािा उपयोग स्ियंपाक घरातं अन्न वशजवितानंा करतात. त्यािप्रमािें 
अंगास लािण्याकवरता साबि बनविण्याकवरता, कीटक नाशकातं आवि औषधातं िापरतात. स िावसक 
तेलािंा तर हे तेल पाया असभन, वमठाईत आवि बेकरीत या तेलािा उपयोग करतात. त्यातं नैसर्मगक 
प्रवतऑस्ट्क्सडंटे असल्याम ळे तेल वटकाऊ असते. 
 

तेल काढल्यानंतर जी ढेप उरते ती ग रानंा घालतात, अिषसिाच्या ि द ष्ट्काळाच्या वदिसातं गरीब 
लोक ढेपीिा अन्नाऐिजी उपयोग करतात. 

 
पेंडीचे हवश्लेिण :– 
 

आद्रसता ८·१९, तेल ८·६०, अल्व्य वमनाइडे ३८·७ कबोवदते २५·२२, तंत  ५·१७, आवि खवनज द्रव्ये : 
१४·१२ प्रवतशत. 
 

तेलविरवहत पेंवडत ६० प्रवतशत प्रवथने असभन त्यातं अवमनो अम्ल लायवसन थोडे कमी आहे. 
मेवथओवनन मात्र विप ल असते. पेंडीच्या टरफलातं १–२ प्रवतशत ऑक्झवॅलक अम्ल असते. 
 

जोधपभर येथे वतळािी T–१३ जात ि अकोला िागातं १२८ नं. ि रबीतील नं. ८ संशोवधल्या जात 
आहेत.  



 

 

          

 
 

४. सरकीचे तेल 
 

कापसाच्या (गॉवसवपअम) उत्पादनातंील उप–उत्पादन सरकीिे तेल आहे. अमेवरकेतील आवि 
अनेक पाविमात्य देशातंील हे फार महत्िािे खाद्य तेल आहे. १९७४ सालिे सरकीिे जागवतक उत्पन्न २·६३ 
कोटी मेवरक टन असभन त्यापैकी ४ लाख टन उत्पादन अमेवरकेतील होते. १९७५ ि ७६ साली अन क्रमे 
२·३० ि २·३९ कोटी मेवरक टन सरकीिे जागवतक उत्पादन झाले. ईवजप्त, िारत आवि दवक्षि 
अमेवरकेतील काहंी देशातं पि सरकीच्या तेलािे उत्पादन मोठ्या प्रमािातं होते. सरकीच्या तेलािे मोठ्या 
प्रमािािंरील उत्पादन १८ व्या शतकाचं्या शिेटी ‘वजन’ च्या शोधानंतर स रंू झाले. हजनमध्ये कापसापासून 
सरकी हनराळी करतात. 
 

सरकीपासभन तेल गाळण्यािे काम महाराष्ट्र, ग जराथ, आवि कनाटकातं अवधक िालते. 
महाष्ट्रातील विदिस िागातं ि दवक्षिेकडील पाटाच्या पाण्यािर अमेवरकन कापभस वपकवितात. खानदेश 
आवि मराठिाड्यातंील बागायती िागातं ि विदिात ब री १००७ ही जात स रु केली आहे. तामीलनाडभतील 
एम. सी. य –५ आवि ग जराथ मधील संकवरत–४ ह्या दवक्षिेकडे ि विदिात पसंत करतात. 
 

िारतातील वनरवनराळ्या जातींच्या कापसाच्या सरकीिे काहंी स्ट्स्थराकं :– 
 
पूणथ सरकी  अरब्ोहरअम – हबथहसअस – हहस थम – बाबांडेन्स 

बीजािे प्रमाि  ५२·६  ५३·३  ५५·३  ६१·५ 

तेलािे प्रमाि  १७·६  १७·२  १९·२  १९·६ 

म क्त 
गॉवसपॉल 

 ०·६९  ०·७७  ०·७७  १·११ 

  



 

 

          

बीज         

तेलािे प्रमाि  ३२·५  ३१·३  ३३·७  ३०·८ 

प्रवथनािें प्रमाि  ३३·८  ३४·६  ३५·५  ३६·६ 

म क्त गॉवसपॉल  १·३१  १·४४  १·३९  १·७८ 
 

१९६८–१९७३ पयंत िारतात १६ वनरवनराळं्या जाती प्रसृत करण्यातं आल्या. ह्या स धावरत जातींिे 
दर हेक्टरी उत्पन्न ५०० ते १५०० वकलोगॅ्रम पयंत येते. पि संकवरत–४ िे उत्पन्न मात्र ३०००–४००० वक. 
गॅ्रम पयंत वमळते. वनरवनराळ्या राज्याकंरीता खालील स धारलेल्या कापसाच्या जाती उपयोगातं आितात. 
:– 
 
आंध्र प्रदेश : महालक्ष्मी ि कृष्ट्िा. 
तामीलनाडभ  : िारती, स जाता, के–८, एम. सी. य –५ ि एस. सी. य –७. 
मध्य प्रदेश : खाडंिा १ ि २. 
पंजाब ि हरयािा : जी–२७–देसी. पंजाबकवरता ंजे–२०५. 
ग जरात. : संकवरत–४ ि स जय. 
कनाटक : िाग्य, िरलक्ष्मी ि जी. एस–२३. 
 

१९७१–७२ साली िारतात ७८ लक्ष हेक्टर मधभन ६५ लक्ष गाठंी कापभस तयार झाला. त्याि काळात 
अमेवरकेने आपल्या द प्पट कापभस, आपल्या के्षत्राच्या ६० प्रवतशत के्षत्रातं वपकविला. १९७५–७६ साली ७६ 
लक्ष हेक्टर मध्ये ६४ लक्ष गाठंी कापभस िारतात तयार झाला. 
 

िरील कापसाचं्या सरकीत गॉवसपॉल हे रंगद्रव्य असते. ि त्याम ळे सरकीच्या तेलाला गडद ताबंभस 
रंग येतो. गॉवसपॉलिा अपाय टाळण्यासाठी अमेवरकन ॲकॅला ग्लँडलेस ह्या जातीपासभन काढलेल्या 
गॉवसपॉल विरवहत कापसाच्या जाती–बदनािर ग्लँडलेस, एम. सी. य .–५ ग्लँडलेस पि तयार केल्या 
जात आहेत. या जातीिर वकडीिा उपद्रि अवधक होतो.  



 

 

          

पवरपत्रक क्रमाकं नं. ५·११ 
सरकीचे जागहतक उत्पादन (१००० मेवरक टन) 
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िारतातील १९७४–७५ सालिे सरकीिे उत्पादन २४·३९ लाख टन होते. तेि १९७५–७६ मध्यें 
२०·२६ लाख टना पयंत घसरले १९७६–७७ साली १९·६८ लाख टन िारतातं सरकीिे उत्पादन झाले. 
 

१९८० पयंत २६ लाख टन सरकी उपलब्ध होईल असे गृहीत धरल्यास, वतच्यापासभन ४ लाख टन 
सरकीिे तेल प्राप्त होईल. १ टन सरकीपासभन १५० ते १८० वकलो गॅ्रम तेल, ४५०–४८० वक. गॅ्रम आिरिा 
विरवहत असलेली पेंड आवि ३३०–३६० वक. गॅ्रम फोलकट आवि ७० वक. गॅ्रम रू वमळते. रू आवि 
फोलकट काढल्याम ळे, िागंल्या प्रकारिे तेल ि प्रवथने वमळतात. रू आवि फोलकट न काढल्याम ळे, 
एक्स्पेलर मधभन सरकीिी, कमी प्रवथने असलेली पेंड वमळते. तसेि जे तेल वमळते त्यािें वनरंगीकरि फार 
कठीि होते. आवि २५ प्रवतशत तेल कमी वमळते. वशिाय सिस रू आपि गमािभन बसतो. 
 

कापभस कपजल्यानंतर सरकी राहते. ह्या सरकीिर कापसािे धागे काहंी प्रमािातं तसेि राहतात. 



 

 

          

म्हिभन सरकी पाढंरी िा करडी वदसते. कापसािे आिरि काढल्यािर सरकीिे बी काळसर वदसते. बी 
टोकदार असभन अंडाकृती असते. बी िी लाबंी ५ ते २० वम. मीटर असते. 
 

सरकीच्या फोलकटािंा ग राचं्या खाद्यातं िागंला उपयोग होतो. तर रू िा उपयोग कागद, कृवत्रम 
रेशीम ि दारुगोळ्याच्या उत्पादनातं होतो. एक्स्पेलर–मधभन बाहेर पडलेल्या पेंडीत ७–८ प्रवतशत तेल 
असते. विद्रािक वनःसारिाकवरता ं हेक्झेन िापरतात. यापासभन वमळालेल्या पेंडीत तेलािे प्रमाि ०·७% 
पेक्षा कमी असते. 
 
सरकीचे तेल खालील पद्धतीने काढतात :– 

सरकी स्िच्छ करतात. रू काढभन टाकतात. ि फोलकटापासभन बीजगािा वनराळा करतात. बीज 
िरडतात ि वशजवितात. नंतर मळसभत्र दाब यंत्राने तेल काढतात. परंत  विद्रािक वनःसारिाच्या पद्धतीला 
अवधक महत्ि प्राप्त झालेले आहे. सरकीच्या गाभ्यामध्यें ३० ते ३८ प्रवतशत तेल असते. 
 

अशोवधत सरकीच्या तेलाला एक विवशष्ट आवि तीव्र िास असतो. आवि सरकीतील रंगद्रव्य 
गॉवसपॉलम ळे–तेलाला गदस काळसर तपवकरी रंग असतो. हे तेल जर असेि बराि काळ साठंिभन ठेिले 
तर त्यािा रंग काढभन टाकिे द रापास्त होते. शतेातभन कपास काढल्यानंतर ती कशावरतीने साठंिली गेली 
यािर सरकीच्या तेलातंील म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अिलंबभन असते. 
 

सरकीच्या तेलाचे प्स्थरांक : 
   िारतीय मानक 
वि. ग रुत्ि : ०·९१६–०·९३० ०·९१–०·९२ 
साबिीय मभल्य : १९२–२०० १९०–१९८ 
आयोवडन मभल्य : १००–११५ ८८–११० 
असाबिीय द्रव्य% : ०·६ ते २·० १·५ ते २ 
म क्त स्ट्स्नग्धाम्लें% : ०·३–५·६ ·५ ते 
गॉवसपॉल : ०·०५  
 

अशोवधत तेल टाक्यात स्ट्स्थर ठेिल्यािर त्यातंील पेंड िगैरे अश द्ध पदाथस खाली तळाशी बसतात. 
अशावरतीने स्िच्छ झालेले तेल, गाळभन स्िच्छ टाक्यातं ठेितात. खाण्यास योग्य व्हाि ेम्हिभन ह्या तेलातंील 
म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले ४५° सें. तपमानास सौम्य कॉस्ट्स्टक सोड्याने (१५°–२३° बॉमे इतक्या तीव्रतेच्या) ध तात. 
आवि त्यातं समिािा करता ं आिश्यक असलेल्या अल्कलीपेक्षा ३० ते १०० प्रवतशत अल्कली अवधक 
टाकतात. याम ळे प ष्ट्कळसा रंग कमी होतो. ि म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें रूपातंर साबिातं होऊन गोंद आवि 
गॉवसपॉलिा साका खाली बसतो. त्याला द्रि साबभ म्हितात. आता ं हे स्िच्छ तेल फ लरिी माती ककिा 
सिेत कबाने रंगहीन केल्यािर गाळतात. 
 



 

 

          

यानंतर ते वनगवंधत करतात. त्या कवरता ते १८०° सें. तपमानापयंत तापवितात आवि वनिात 
स्ट्स्थतीत बराि िळे त्यातं िाफ सोडभन ठेितात. याम ळे त्यातंील गंवधत द्रव्यािें उध्िसपातन होऊन ते बाहेर 
जातात. अशारीवतने वमळालेले तेल सोनेरी वपिळे असभन ििीला गोड ि खाण्यालायक असते. 
भारतातील सरकीच्या तेलाचंी घिक प्स्नग्धाम्ले :– 
 

वमवरस्ट्स्टक १·४–३·३; पावमवटक १९·९–२३·४; स्टीॲवरक १·१ –२·७; ॲरॅवकवडक ०·६–१·३; 
ओलेइक २२·९–२९·६ आवि वलनोलेइक ४५·३–५०·४ प्रवतशत. 
 

सरकीच्या तेलाइतकेि ज्यािें आयोवडन मभल्य आहे अशा तेलापेंक्षा सरकीच्या तेलातं अवधक 
संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले असतात. त्याम ळे त्यािा कलनाकं उच्च असतो (३०–३७ सें.) आवि तेल जर ५०–६०° 
फॅ. ला साठंविले तर ते अंशतः घनीिभत होते. त्यािा ढगाळ होण्यािा कबदभ ३३ ते ३८° फॅ. असभन ‘पोअर’ कबदभ 
२५° ते ३०° फॅ. आहे. 
 

सरकीच्या तेलािी द सऱ्या तेलात िेसळ केल्यास, सरकीच्या तेलािे अस्ट्स्तत्ि ‘हाल्फेन’ याचं्या 
रंगपवरके्षिरून वनवित करता येते. सरकीच्या तेलािर हायड्रोजनेशनिी प्रवक्रया केल्यास मात्र, मग ह्या 
रंगपवरके्षिा उपयोग होत नाही. 
 

सरकीच्या तेलातील असाबिीय द्रव्याशंातं बीटा वसटोस्टेरॉल आवि एगोस्टेरॉल असतात. श द्ध 
तेलातं ०·०९ प्रवतशत अल्फा, गमॅा आवि डेल्टा टोकोफेरॉले असतात. सरकीच्या तेलात लेवसवथन आवि 
वकफॉवलन (३:७) ही फॉस्फोटाइडे असतात. सरकीिे तेल थंड केल्यािर त्यातभन स्टीॲवरनिा साकंा 
खाली बसतो. तो िरबीच्या ऐिजी िापरतात. उरलेल्या ओलेइन िा द्रि स्ट्ग्लसराइडानंा अवतशीत तेल 
म्हितात. ि ते कच्च्या पालेिाज्याबरोबर खाण्यासाठी िापरतात. 
 

सरकीिे तेल खालील प्रकारातं उपलब्ध होते :– 
 

१) अशोवधत :–वबयापंासभन दाबयंत्रातभन काढलेले िा वनस्सावरत तेल. 
 

२) अधस–शोवधत :–िनस्पती उद्योगातं उपयोगी; तसेि साबिाकडे. 
 

३) शोवधत (विरंवजत ि वनगंवधत)–खाण्यास योग्य. 
 

सरकीिे तेल हे प्राय : खाण्याकडे िापरतात. तळण्याच्या कामी यािा िागंला उपयोग होतो. 
तळलेले पदाथस क रक वरत राहतात ि तेल शेंगदाण्याच्या तेलाइतके शोषले जात नाही. अमेवरकेत सरकीिे 
तेल खाण्याकरता स घट्ट (हायड्रोजनेट) करतात हलक्या प्रतीिे तेल, साबि, िगंि, सल्फोनेटेड तेले 
आवि रक्षक आच्छादना कवरता िापरतात. 
 

सरकीिी पेंड प्रवथनय क्त असल्याम ळे जनािरानंा फारि उपय क्त असते. सरकीतींल. 
गॉसीपॉलम ळे काहंी विषारी लक्षिे वदसतात. ग रानंा त्रास होत नाही. परंत  ड कर, घोडे, आवि मेंढ्या यानंा 



 

 

          

त्रास होतो. पेंडेस उष्ट्िता वदली असता ं गॉवसपॉलिे विघटन होते. गॉवसपॉलय क्त पेंड जर कोंबड्यास 
वदली तर िाढ ख ंटते ि अंड्यातील बलक बेरंग होतो.  
 

याम ळे गॉवसपॉल विरवहत सरकीिी उत्पवत करण्यािें प्रयत्न स रंू झाले ि १९५३ मध्यें अमेवरकेत 
सरकीच्या बी त गॉवसपॉल नसलेल्या कापसािा शोध लागला. तसेि ज्या सरकीत गॉवसपॉल आहे तो 
अलग करण्याकवरता न कतीि एक द्रि–सायक्लोन पद्धवत यशस्िी झाली आहे. 
 

(िारतात जनािराचं्या खाद्यातं ि िैरिीत जिळ जिळ ५० प्रवतशत तभट असताना देखील 
िारतातंभन १९७१–७२ साली ७·४ लक्ष टन तेलवबयािंी पेंड वनयात केली गेली ि त्यापासभन ४०·२ कोटी 
रुपये प्राप्त झाले. १९७२–७३ साली तर १० लक्ष टन पेंड ७४·८ कोटी रु िी वनयात झाली, ि ह्याम ळे ९२ 
कोटी रु. वमळाले). 
 

िारत सरकारनें एवप्रल १९७५ मध्ये ‘िनस्पती’ उद्योगातं वकमानपक्षी ३०% सरकीिे तेल िापराि े
असे सावंगतले. आवि अवधक िापरल्यास करात सिलत देण्यािें जाहीर केले होते. १९६५ साली िनस्पती 
उद्योगातं फक्त ३४,००० टन सरकीिे तेल िापरीत. तेि १९७५ साली त्यािा िापर २·१५ लाख टनापयंत 
गेला. म्हिजे सरकीच्या तेलािा िापर, सिस तेलापंैकी ४५ प्रवतशत इतका झाला. ज लै १९७६ मध्यें शासनाने 
िनस्पतीला आिश्यक असलेल्या तेलापंैकी ५० प्रवतशत प रिठा आयातीत तेलानंीं केला. याम ळे १९७६ 
साली सरकीच्या तेलािा िनस्पतीत िापर फक्त १·३३ लाख टन इतका झाला. म्हिजे तो २३ टक्यापयंत 
कमी आला. मािस १९७७ मध्यें िनस्पतीत आयात केलेली तेले, ७५ प्रवतशत पयंत िापरण्यास शासनाने 
सावंगतले. ह्याम ळे िनस्पतींत ७५ प्रवतशत आयातीत तेले, १५ प्रवतशत सरकीिे तेल, ५ प्रवतशत वतळािे 
तेल ि ५ प्रवतशत इतर तेले िापरण्यास स रिात झाली. यानंतर लिकरि शासनाने स्टेट रेकडग 
कॉपोरेशनला, िनस्पती–समभहाच्या आिश्यकतेच्या ९० प्रवतशत आयातीत तेले प रविण्यास सावंगतल्याम ळे, 
जभन ते ऑक्टोबर ७७ ह्या कालािधीत सरकीच्या तेलािा िनस्पतीत िापर फक्त ५ ि प्रवतशत झाला. 
ह्याम ळे िनस्पती समभहानें १९७७ मध्यें ९२५४९ टन सरकीिे तेल श द्ध केले.  
 

१ मािस १९७८ पासभन मात्र िनस्पतीत १५ प्रवतशत सरकीच्या तेलािा िापर शासनाने आिश्यक 
ठरविला आहे. 
 

सरकीच्या तेलािा ि पेंडेिा उपयोग िारतीय जनतेच्या आहारात होण्याच्या दृष्टीनें िारतातं 
गॉवसपॉल विरवहत (ग्लँडलेस) कपाशीच्या जातींिे उत्पादन जास्तीत जास्त होिे आिश्यक आहे. 
 

एकभ ि सरकीच्या उत्पादनापैकी (बीयािे िगळभन) ६५ प्रवतशत सरकीपासभन तेल गाळले जाते 
आवि ह्या उपलब्ध सरकीच्या तेलािा िापर, ‘िनस्पती’ उत्पादनातं झाल्याम ळे, ि ईम गाच्या तेलािा िापर 
‘िनस्पतीत’ कमी होऊन वततके ि ईम गािे तेल खेडोपाडी स्ियंपाकाकवरता ं उपलब्ध झाले. अशोवधत 
सरकीिे तेल खाण्या लायक नसते त्यािर शोधन वक्रया केल्यािरि ते ‘िनस्पतीत’ िा शहरातंभन खाण्याकडे 
िापरता येते. 



 

 

          

 
सापं्रत :– साधारिपिे २० लाख टन सरकी प्रवतिषी िारतात बाजारातं उपलब्ध असते आवि ह्या 

२० लाखापैंकी ६५ प्रवतशत म्हिजे १३ लाख टन सरकीपासभन तेल काढतात. आवि ह्या १३ लाखापंैकी ८ 
लाख टन सरकी, टरफल न काढताि, गाळली जाते ि ह्यापासभन वमळिारी पेंड, िारतातील जनािराचं्या 
खाण्याकडे उपयोगातं आिली जाते ि सरकीपासभन १२½ प्रवतशत तेल या प्रमािे ह्या ८ लाख टन 
सरकीपासभन १ लाख टन सरकीिे तेल उपलब्ध होते. उरलेल्या ५ लाख टन सरकीपैकी ३ लाख टन 
सरकीपासभन टरफल काढभन स धावरत पद्धतीने १५ प्रवतशत प्रमािे ४५००० टन तेल काढतात. ि १,५०,० 
०० टन इतकी टरफल विरवहत पेंड ७४–७५, ७५–७६ आवि ७६–७७ साली वनयात झालेली आहे, 
उरलेली २ लाख टन सरकी तशीि टरफलासह एक्स्पेलरमधभन गाळली जाते ि ती पासभन २५,००० टन 
तेल वमळते ि पेंड िारतात जनािराचं्या खाण्याकडे िापरातं येते. अशारीतीने सरकीच्या तेलािे िार्मषक 
उत्पादन = १ लाख + ४५ हजार + २५ हजार = १ लाख ७० हजार टन म्हिजे साधारि २० लाख टन 
उपलब्ध असलेल्या सरकी पैकीं केिळ १५ प्रवतशत म्हिजे ३ लाख टन सरकी पासभन टरफलविरवहत पेंड 
उपलब्ध होते ि हीि तेिढी वनयात होते. ५० प्रवतशत सरकी (१० लाख टन) टरफलासह गाळली जाते ि 
वतच्यापासभन १ लाख २५ हजार टन तेल वमळते ि पेंडेिा विवनयोग िारतातंील जनािराच्या खाण्याकडे 
होतो. उरलेली ७ लाख टन सरकी तशीि जनािरानंा खाऊ घालण्यातं येते. सापं्रतच्या ह्या विवनयोगातं 
फरक करून, जर ४५ प्रवतशत (९ लाख टन) सरकी टरफला विरवहत स धावरत पद्धतीने गाळल्यास 
१,३५,००० टन तेल प्राप्त होईल, म्हिजे जिळ जिळ ९० हजार टन तेल अवधक उत्पन्न होईल तसेि 
४,५०,००० टन, टरफलविरवहत पेंड वनयात करण्यास प्राप्त होईल. आवि उरलेल्या पैकी १० लाख टन 
सरकी टरफलासह गाळल्यास, तीपासभन १ लाख २५ हजार टन तेल ि पेंड पभिसित, िारतातंील जनािरानंा 
वमळेल. ह्यातं सरकीच्या ऐिजी सरकीच्या पेंडेिा (जनािराचं्या खाद्यातं) उपयोग करािा असा दंडक 
शासनाने घातल्यास, सरकीच्या तेलािी उपलब्धता िारतातं अवधक होऊन, तेलािी तभट िरून काढण्यास 
बरीि मदत होईल. 
 

िारतातंभन ७५–७६ साली िरफलहवरहीत १,९८,१४५ िन सरकीिी पेंड वनयात होऊन त्यापासभन 
१६·९० कोटी रु. िलन वमळाले तर ७६–७७ साली १,७५,६१३ टन टरफलविरवहत सरकीच्या पेंडी च्या 
वनयातीम ळे २३·१२ कोटी रु. प्राप्त झाले. ७७–७८ साली १,५६,३६२ टन सरकीिी पेंड वनयात होऊन 
२३·८६ कोटी रु. वमळाले.  



 

 

          

पवरपत्रक क्रमाकं ५·१२ भारतातंील सरकीचे उत्पादन (००० मे.ट.) 

 ६९–७० ७०–७१ ७१–७२ ७२–७३ ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ 

महाराष्ट्र ४३७ १७३ ३३० ३७९ ३३९ ५६२ २६२ २८३ 
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कनाटक १२२ १२४ २०५ १५१ २२५ २५० १९९ १५६ 

तामीलनाडभ  ४५ १२४ १४० १२७ १२३ ८० ८७ ९०६ 

मध्य–प्रदेश ११६ ७७ १३३ १२५ ६० १५२ ९५ ९१ 

िारत १८९४ १६२१ २३६३ १९५० २१४६ २४३९ २०२६ १९६८ 

 
क्र ५·१३ भारतातील अळशीचे उत्पादन 

के्षत्रफळ ००० हेक्िर उत्पादन ००० िन 
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५ “जवस (अळशी) तेल” 
 

(वलनम)–जिसाच्या ३–४ जाती िारतात प्रिलीत आहेत. पैकी एल. य वसटावटसीमम वहिी 
तेलवबया ंकवरता ंलागिड कवरतात. बाकीच्या तीन, बागेत शोिेकरता ंलाितात. हे एकिषीय, सरळ ६० ते 
१२० सें. उंि असभन िारतात सिस पठारािर पेरतात. यािी फ लं लहान, वनळी, वनळसर, जािंळी ककिा 
पाढंरी असतात. फळ पािं कोवशकािें असभन प्रत्येक कोवशकातं २ वबया असतात. बी वपिळे ककिा काळसर 
ताबंभस असभन आकाराने लहान, िपटे, अंडाकृती आवि बी िरील आच्छादन मऊ ि िकिकीत .असते. 
 

जिसापासभन लिकर िाळिारें तेल वमळते. देठापासभन अंबाडीिा धागा वमळतो. तेल–वबयािािंी 
जिस ठेंगिी असभन वतला प ष्ट्कळशा फादं्या ि फ टि ेअसतात. िारतात जिस फक्त बीयाकरतािं लाितात. 
यातं २ प्रकार आहेत :– १) गंगेच्या खोऱ्यातील आवि २) द सरी गंगा आवि यम नेच्या दवक्षिेकडे होिारी. 
पवहलीत पीक अवधक पि वबया लहान असभन तेल पि कमी वमळते. द सऱ्या प्रकारिे बी मोठे ि िरपभर तेल 
असलेले असते. परंत  पीक कमी येते. जगाच्या ३५·६% जमीन िारतात जिसाखंाली आहे. परंत  उत्पादन 
मात्र जगातंील उत्पन्नाच्या फक्त १८·७ प्रवतशत इतकेि आहे. िारतातील १/३ पीक उिर प्रदेश आवि 
मध्यप्रदेशातंि तयार होते. जिस हे थंडीतील पीक असभन त्यास काळीिोर जमीन लागते. जिसातं वपिळी 
आवि ताबंभस अशा दोन जाती असतात. वपिळ्या जिसापासभन तेल अवधक वमळते. तसेि तेलािा ि पेंडीिा 
रंग वफका असते.  
 

उत्पादन :– दवक्षिेकडे जिस आक्टोबर मध्ये पेरतात. आवि फेबुिारीत ती तयार होते. गंगेच्या 
स पीक जवमनीत, जिसािी पेरिी नोव्हेंबर मध्ये करून, पीक मािस िा एवप्रलमध्ये घेतात. जिस स्ितंत्रपिे 
आवि वमवश्रत अशीही पेरतात. महाराष्ट्रातं जिस, ज्िार, गहभ िा हरिरा याजंबरोबर पेरतात. जिसािे पीक 
तयार झाल्यािर, झ डभप जवमनीपासभन उखडतात आवि शतेातं १–२ वदिस स कभ  देतात. नंतर क टतात ि 
मग वबयािे, उंि धरून, िाऱ्याच्या सहाय्याने िभशापासभन िगेळे करतात. अमेवरकेत दर हेक्टरी ५०० वकलो 
गॅ्रम उत्पन्न वमळते. आपल्याकडे मात्र हेक्टरी २००–२५० वक. गॅ्रम पीक येते. जिस पोत्यात िरून ठेितात. 
प ष्ट्कळ काळ जिस िागंली राहते. बह तेक सिस जिस तेल काढण्याकवरता िापरतात. वबयािी लाबंी ४–७ 



 

 

          

वम. मी. असभन िजन ३·५ ते ११ वम. गॅ्रम असते. त्यािा िास सौम्य असभन िि गोंदमय तेलािी असते. 
जिसािी िटिी मध्यप्रदेश आवि महाराष्ट्रातं खातात. ड करानंा जर जिस जास्त खाऊ घातले तर मासं 
मऊ वमळते. हे औषधी पि आहे. खोकला, आवि छातीच्या विकारातं जिसािे पोवटस लाितात कारि 
त्यातं उष्ट्िता बराि िळे वटकते. जिसािे तेल फार लिकर स किारे तेल आहे. त्यािा उपयोग रंग आवि 
व्हार्मनश तसाि वलनोवलयम तयार करण्याकंडे होतो. पेंड जनािरानंा देतात. 
 

हबयाचें हवश्लेिण :– आद्रसता ६·६; प्रवथने २०·३; स्ट्स्नग्ध तेल ३७·१; शकस रा–समभह २८·८, तंत  
४·८; खवनज द्रव्यें २·४; कॅस्ट्ल्शयम ०·१७; फॉस्फॉरस ०·३७; आवि लोह २·७ वम. गॅ्रम प्रवतशत. 
 

वबयातंील तेलािे प्रमाि जिसाच्या प्रकारािर आवि हिामानािरही अिलंबभन असते. लहान 
दाण्यापेक्षा मोठ्या दाण्यातं अवधक तेल असते, जसजसा दािा िरत जातो तसतसे तेलािे प्रमाि िाढते ि 
आयोवडन मभल्यही िाढते. 
 

थंड प्रदेशातं वपकविलेल्या जिसाच्या तेलापेक्षा, उष्ट्ि प्रदेशातं वपकविलेल्या जिसाच्या तेलािे 
आयोवडन मभल्य कमी असते. अशोवधत जिसाच्या तेलातं ०·२५ प्रवतशत लेवसवथन ि वकफॅवलन असलेली 
फॉस्फोटाइडे असतात. 
 

िरील तेलातं मेि पि असते. जिसातंील प्रवथनािें प्रमाि १६ ते ३१ प्रवतशत असते. वलवनन. 
ग्ल टेवनन आवि कोवलवनन ही तीन ग्लोब्य वलने त्यात सापडली आहेत.  
 

जिसामध्ये वलनॅमवरन नािािे सायनोजेनेवटक ग्ल कोसाइड अल्प प्रमािातं असते. लायपेज या 
वितंिकाच्या वक्रयेने ग्ल कोसाइडािे विघटन होऊन हायड्रोसायवनक अम्ल म क्त होते. हे ग्ल कोसाइड 
पानातं, देठातं, म ळातं आवि फ लातही असते. परंत  दाबयतं्रातील उच्च तपमानास हे वितंिक नाश पािते. 
 

अळशीचे तेल :– जिळ जिळ ८८ प्रवतशत जिसािे उत्पादन तेल काढण्याच्या कामी उपयोगासं 
येते. बैलाच्या ंघािीत आवि शक्तीिर िालिाऱ्या िक्री घाण्यातं, त्याि प्रमािे तेल वगरिीत तेल काढतात. 
 

घािीतील तेलाला िागंली िि असते. िासही िागंला येतो. आवि हे तेल खाण्यासही उपयोगी 
असते. साधारि २८–३० प्रवतशत तेल पडते. परंत  सिांत जास्त तेलािे उत्पादन तेलवगरिीत होते. तेल 
काढण्यापभिी वबया बारीक करतात आवि पाण्यािा वशपका देऊन, िाफेिे आिरि असलेल्या िाडं्यात गरम 
करतात. वनरवनराळ्या जिसाच्या जातीपासभन तेलवगरिीत प ढील प्रमािे तेल वमळते. म ंबई–बोल्ड : ३६, 
कलकिा बोल्ड : ३४; कलकिा लहान ३२ प्रवतशत. सिससाधारित ३३⅓ प्रवतशत तेल वबयापासभन वमळते. 
 

 अशोवधत जिसाच्या तेलातं म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले, रंग–पदाथस आवि गोंदमय द्रव्य असते. गोंदमय 
पदाथस साधारितः फॉस्फटाइडे आवि शकस रासमभह असतात. त्यातं कॅस्ट्ल्शयम, फॉस्फॅरस आवि 
मगॅ्नेवशयमिे क्षारही असतात. जिसािे तेल बराि काळ टाकीत ठेिभन, ककिा अल्कली िा अम्लाच्या 
सहाय्यानें श द्ध करतात. टाकंीत ठेिल्यानंतर, गाळण्याने गोंदमय द्रव्य मागे राहते. अल्कलीच्या प्रवक्रयेने 
स्िच्छ, वफकट वपिळे तेल वमळते. म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािी कॉस्ट्स्टक सोड्याबरोबर प्रवक्रया होऊन जो साबि 



 

 

          

तयार होतो. तो आपल्याबरोबर गोंदमय–द्रव्य आवि थोडासा रंगीत पदाथस खाली नेतो. समिाि झालेले 
तेल नंतर पाण्यानें स्िच्छ ध तात. १–२ प्रवतशत सल्फ्य वरक अम्लािा उपयोग केल्यास. गोंदमय द्रव्यािा 
साकंा होतो. उरलेले अम्ल नंतर पाण्याने ध ऊन टाकतात. अम्ल पद्धतीने श द्ध केलेल्या तेलातं म क्त 
स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अवधक असते. 
 

सिेत फ लससच्या मातीम ळें  ककिा सिेत कबाबरोबर ८०–९०° तपमानास ठेिभन दाब देऊन 
गाळल्यास, शोवधत तेलािा रंग कमी होतो. अशा रीतीने श द्ध केलेले तेल अवतशीत केल्यािर, त्यातंील मेि 
पि खाली बसते. 
 

ग णधमथ :– थंड तपमानास दाबाने काढलेले तेल, सोनेरी वपिळे वदसते. तेि उच्च तपमानास 
दाबभन काढलेले तेल, जरासे गढभळ आवि वपिळटसर ताबंभस वदसते. ताजे श द्ध तेल वफकट वपिळे असभन, 
त्यास मंद िास आवि िागंली िि असतें. ि हिा आवि उजेडापासभन अवलप्त ठेिल्यास, तेल बराि काळ 
िागंले राहते; नाहीतर ते लिकर खराब होते. तेलािें स्ट्स्थराकं खालील प्रमािे आहेत :– 
 

वि. ग रुत्ि : ०·९२७–०·९३१; िक्रीििनाकं–२५° : १·४७८६–१·४८१५; 

साबिीय मभल्य : १८९–१९६, आयोवडन मभल्य : १७०–२०४, 

असेवटल मभल्य : ४–१०; हेक्झाब्रोमाइड मभल्य : ४५–५२, 

असाबिीय द्रव्य : ०·५–१·६ प्रवतशत. कलनाकं : १९ ते २१ 

 
म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले साधारि ५ प्रवतशत–पेक्षा ं कमी असतात. असाबिीय द्रव्यातं स्टेरॉले, 

टोकोफेरॉले आवि स्कॅ्ववलन आहेत. 
 

िारतातील जिसाच्या तेलािी (घटक स्ट्स्नग्धाम्ले : आयोवडन मभल्य : १८२.) पावमवटक ८·२, 
स्टीॲवरक ६ .८; अरॅवकवडक–०·५, ओलेइक : १३·९, वलनोलेइक १४·४ आवि वलनोलेवनक : ५६·२. 
 

१९० ककिा त्याहभन अवधक आयोवडन मभल्य असलेले जिसािे तेल िागंल्या प्रतीिे मानतात. सिस 
तेलातं जिसाच्या तेलािे आयोवडन मभल्य अवधक आहे. जिसाच्या तेलािा सभक्ष्म थर हिते ठेिल्यास, तो 
िटकन स कतो िा घट्ट होतो. आवि शिेटी िकिकीत वदसतो. २००° च्यािर उष्ट्िता वदल्यास, तेलािे 
बह िावरकीकरि होते ि त्यास गाढता येते. 
 

तेलािा उपयोग रंग आवि व्हॉर्मनशमध्ये होतो. थंड दाबािे तेल, पभिस य रोप ि रवशयामध्ये 
खाण्यासाठी िापरतात. घािीतील तेल मध्य प्रदेश ि इतर वठकािी खाण्यातं िापरतात. जिसाच्या तेलािे, 
उकळलेले जिसािे तेल, हिनेे ऑस्ट्क्सवडकरि केलेले तेल िगैरे प्रकार रंगात लिकर स कण्याकवरता ं



 

 

          

िापरतात. 
 

वशश,े मगँनीज, ककिा त्याचं्या क्षारािंा उत्पे्ररक म्हिभन उकळतानंा िापर केल्यास जिसािे ककिा 
तत्सम तेलािे ऑस्ट्क्सडीकरि लिकर होते. उकळलेली तेले ही स किाऱ्या तेलािर प्रवक्रया केलेली 
असतात. ज्यािळेेस रंगास प्राधान्य नसेल, तेव्हा ही तेले िापरतात. उच्च तपमानास तेलातं खभप हिा 
वमसळभन लिकर स किारी तेले तयार करतात. त्याम ळें  त्यािें वि. ग रुत्ि िाढते. ज्या तेलानंा अशा रीतीने 
उष्ट्िता वदलेली असते की, त्यातं फक्त बह िारीकीरि होते, तशानंा स्टँड तेले म्हितात. याकवरता ं तेल 
उघड्यािंर ककिा बंद िाडं्यात, ३००° तपमानास ८ तासपयंत तापवितात. 
 

िारतात १९६०–१९६१ साली जिसािे उत्पादन अजमासे ४ लाख टन होते ि तेल उत्पादन 
अजमासे १। लाख टन झाले. हे आकडे १९७०–७१ साली अजमासे ४।।। लाख ि १।। लाख टन झाले. 
१९७१–७२ साली उत्पादनाने उच्चाकं गाठला (५·३ लाख ि १·६ लाख टन अन क्रमे) १९७३–७४ साली 
जिसािे उत्पादन ५ लाख टन झाले तर ७४–७५ साली ५·६ लाख टनापयंत िाढले. ि १·७ लाख टन तेल 
गाळले गेले. 
 

१९७५–१९७६ साली अळशीिे उत्पादन ६ लक्ष टन झाले. तेि १९७६–७७ साली ४·३१ लक्ष टन 
इतके कमी आले. 
 

अळशीच्या तेलवबयािें १९७३ ि १९७४ सालिे जागवतक उत्पादन अन क्रमें २४·५७ ि २३·०४ लाख 
मेवरक टन होते. तेि ११७५ ि १९७६ साली २५·६८ ि २४·३८ लाख टन झाले. तेि १९७७ साली ३०·१ 
लाख टन होईल असे अन मान आहे. अळशी आजेंवटनात जास्त वपकते. 
 

जिाहर–७ या अळशीच्या निीत जातीिी पेरण्याकडे वशफारस केली जात आहे. अळशीच्या निीन 
LC५४ ह्या जातीपासभन दर हेक्टरी १५७४ वक. गॅ्रम उत्पन्न वमळते. अगोदरच्या K २ पासभन द. हे. १३४७ वक. 
गॅ्रम उत्पन्न वमळत असे. 
 

अळशीिी ताटे ग रानंा खाऊ घालतात. पेंडीिे विश्लेषि :– आद्रसता १०·४, तेल ७·३ अल्ब्य वमनॉइडे 
३०·२ कबोवदते ३७·१, तंत  ९·४ ि खवनजद्रव्ये ५·६ प्रवतशत.  
 

पेंड जनािराचं्या खाद्यात ि काहंी प्रमािातं खत म्हिभन िापरतात.  



 

 

          

तक्ता नं. ५•१३  

अळशीचे जागहतक उत्पादन 

 के्षत्रफळ (००० हेक्िर) दर हेक्िरी उत्पन्न (हक. गॅ्रम) उत्पादन (००० मे.िन) 

 ६१–६५ 
सरासरी 

७४ ७५ ७६ ६१–६५ 
सरासरी 

७४ ७५ ७६ ६१–६५ 
सरासरी 

७४ ७५ ७६ 

जग ७८४८ ५९२५ ५८२३ ५५८८ ४३६ ३८८ ४४१ ४३६ ३४२५ २३०१ २५६८ २४३८ 

आवफ्रका १३४ १५८ १३१ १२८ ५३० ६५२ ६१७ ६०५ ७१ १०३ ८१ ७७ 

एवथओवपआ १०४ १३० १०० १०० ४९८ ५७७ ५०० ५०० ५२ ७५ ५० ५० 

उ.म.अमेवरका १९२९ १२६९ ११९० ७४५ ६५७ ५५३ ७०५ ६६० १२६७ ७०१ ८३९ ४७२ 

कॅनडा ७६९ ५८७ ५६७ ३५४ ६६८ ५९७ ७८५ ८५५ ५१४ ३५१ ४४५ २७७ 

य .स्टे.अमेवरका ११४१ ६७७ ६१५ ३८६ ६४७ ५०८ ६२० ४८४ ७३८ ३४४ ३८१ १८७ 

द. अमेवरका १३५६ ५६१ ५३७ ८१६ ६४९ ७५१ ८०६ ८०७ ८८१ ४२१ ४३३ ६९६ 

आजेंवटना ११५८ ५०१ ४४६ ७०० ६५८ ७६० ८४५ ९१५ ७६३ ३८१ ३७७ ६१७ 

आवशया २१४१ २२१९ २२५१ २३२७ २४२ २६२ २८५ ३९४ ५१९ ५८२ ६४२ ६७६ 

िारत १९४१ २०३८ २०७१ २१४२ २२३ २४७ २७२ २८२ ४३३ ५०४ ५६४ ५९८ 

य रोप ३८२ २६७ २८७ २८८ ५६९ ५६२ ५७८ ५६३ २१७ १५० १६६ १५३ 

पोलंड ११९ ७४ ७९ ७९ ५३४ ५४१ ४५५ ५६६ ६४ ४० ३६ ४९ 
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६ खोबरेल तेल 
 

नारळ हे झाडािे फळ नसभन बी आहे. असोला नारळ म्हिजे न सोललेला नारळ हेि खरोखर 
नारळाच्या झाडािे फळ होय. असोल्या नारळातंले िरिे जाड केसाळ आच्छादन काढभन टाकले म्हिजे 
आंतील लाकडी किटीिा नारळ–(म्हिजेि बी)–बाहेर पडतो. सिात बाहेर दोऱ्यािा (काथ् यािा) थर 
असतो. त्याच्या आत लाकडी करिटंी त्याच्या आंत खोबरे ि त्याच्या आंत पािी. आिखी बारकाईने पावहले 
असता ं ज्या बाजभला नारळािे तीन डोळे असतात त्या बाजभला एक अंकभ र असतो. जसा आपि बाजारातं 
विकत घेतो तशा सोललेल्या त्या नारळािरील करिटंी हा फळाच्या सालीिा आंतील कठीि िाग 
(Endo–Carp.) आहे. त्यािे आंत करिटंीला विकटलेले बी असते. नारळ स कला म्हिजे हे बी स टे िाजभं 
लागते. त्याला आपि गोटा खोबरे म्हितो. 
 

ओला नारळ स कला म्हिजे आंतील पाण्यािे खोबरे बनलेले असते. त्याच्यातला कोंब ककिा अंकभ र 
िाळभन गेल्या कारिाने बऱ्याि अंशी वनकामी झालेला आढळतो. 
 

नारळािे झाड उष्ट्ि कवठबधंात विशषेतः सम द्र–वकनारी िागंले येते. िारत, वसलोन मलाया, 
वफवलवपन्स ि पॅवसवफक महासागरातंील इतर बेटातं नारळािी झाडे बरीि आहेत. 
 

हल्ली नारळाच्या झाडािंी शास्त्रीय पद्धतीने िागंली लागिड करतात. इतर कोित्याही 
तेलवबयापेंक्षा,ं नारळापासभन दर हेक्टरी अवधक तेल उत्पन्न वमळते. नारळाच्या झाडाला दर िषाला 
साधारि ६० नारळे येतात. ि प्रत्येक नारळापासभन २०० गॅ्रम िाळलेले खोबरे वमळते. आवि ह्या 
खोबऱ्यापासभन ६० प्रवतशत तेल वमळते. 
 

नारळ केरळ मध्ये सिात अवधक होतात. तामीलनाडभ, कनाटक, आंध्र प्रदेश, गोिा, अंदमान–
वनकोबार, महाराष्ट्द्र, ओवरसा आवि प. बंगालमध्ये पि नारळ महत्त्िपभिस आहे. एकदा ं झाड लािले कीं 
िषान िष ेफळ वमळते. नारळात दोन प्रकार आहेत. उंि िाढिारे ि लहान. आर्मथक दृष्ट्ट्या उंि िाढिारे 



 

 

          

फायदेशीर असतात. या पासभन तेल ि कार्थया दोन्ही वमळतात. 
कमी उंिीिे नारळ, शोिेकरता ं िागंले. यातंील खोबरे नरम असते. यातं वहरव्या, वपिळ्या ि 

नारंगी रंगािे नारळ वमळतात. िसे्ट कोस्ट टॉल, लक्षिीप ऑर्मडनरी, ड् िाफस  ऑरेंज ि गंगाबोंडम यापासभन 
निीन जाती तयार केल्या जात आहेत. नारळािे रोप लािल्यानंतर साधारितः ६ िषानी झाडाला नारळ 
लागाियास स रिात होते. िषसिर नारळ वमळत राहतात. 
 
तक्ता नं. ५·१५ 
 

* खोबऱ्याचे जागहतक उत्पादन (१००० मेवरक टन) 

 ६१–६५ ७४ ७५ ७६ ७७ 

जग 
सिस आवफ्रका 

३६४५ ३५८० ४४०३ ५१६३ ४५८५ 
१८४ १४८ १५६ 

१९५ 
१५९ १८० 

सिस उिर ि 
मध्य अमेवरका 

२३८ १९४ १८५ १८६ 

सिस आवशया २९३८ २८९३ ३६८३ ४४६६ ३८७८ 

िारत २९० ३५२ ३१४ ३२० ३२० 

इंडोनेवशया ७३५ ७८४ ८८५ ९४९ ९८७ 

वफवलपीन्स 
श्रीलंका 

१३९८ १४२४ २०२० २८०० २१६० 
१६० २८९ १०८ २०३ १५१ 

 
जगातंील खोबऱ्यािे उत्पादन १९७३ साली ४०४७ हजार मेवरक टन ि ७४ साली ३५८५ हजार 

मेवरक टन होते. १९७५ ि १९७६ मध्ये अन क्रमे ४४०३ ि ५१६३ हजार टन इतके झाले. ि १९७७ साली 
४५७५ हजार टनापयंत घसरले. 
 

िारतातं दरिषी ६०० कोटी नारळ होतात. यापैकी वनम्मे खाण्याकडे िापरले जातात. ि 
बाकीच्यािें खोबरे बनवितात. तेल गाळण्याकवरता ंउपयोगी पडिारे खोबरे त्राििकोर, कोिीन, मलबार 
आवि दवक्षि कॅनरामध्ये होते. म्हैसभर आवि गोदािरी वजल्ह्यातंील खोबरे खाण्याकवरता िापरतात. 
िारतातंील खोबऱ्यािे उत्पादन ३२० हजार टन दरिषी आहे.  
 

क्रमाकं ५·१६ पवरपत्रकातं िारतातंील नारळािे के्षत्रफळ ि उत्पादन वदले आहे. 
 

नारळाच्या खालील के्षत्रफळ १९४९–५० मध्यें ५·९६ लाख हेक्टर होते. हे के्षत्रफळ ११·२६ लाख 
हेक्टर पयंत गेले आहे. ४९–५० मध्ये नारळािे उत्पादन ३४४·८ कोटी नारळे इतके होते. ते उत्पादन ७५–



 

 

          

७६ साली ६१·२२ कोटी नारळापयंत गेले आहे. परंत  पभिी दरहेक्टरी ५७८५ नारळ इतके उत्पन्न यायिे ते 
मात्र कमी होऊन आता ं दरहेक्टरी ५४३६ नारळ इतके झाले आहे. पािंव्या योजनेत नारळाच्या 
उत्पादनातंील िारतािें लक्ष्य ७७० कोटी नारळ इतके ठेिले आहे. 
 

खोबऱ्यािी प्रत ही त्यापासभन वकती तेल वमळते यािरून ठरवितात. वनरवनराळ्या वठकािच्या 
खोबऱ्यापासंभन जास्तीत जास्त ५७–७५ प्रवतशत तेल वमळाले आहे. ज्या खोबऱ्यािंर ब रशी आली आहे, 
त्यापासभन फारि अवधक तेल वमळते. तसेि जे बीज ७ मवहनेपयंत जवमनीत रावहले आहे त्यातं ७७ प्रवतशत 
इतके तेल वमळते. 
 

साधारिपिे ज्या नारळािा आकार लहान त्यातं अवधक तेल असते. योग्य खत वदल्यास, तेलािे 
प्रमाि िाढते. खोबऱ्यापासभन वकती तेल प्राप्त होिार हे त्यातंील पाण्यािा अंश आवि खोबरेल तेल 
काढण्याकवरता ंिापरलेल्या यंत्राचं्या कायसक्षमतेिर अिलंबभन असते. 
 

िारत ि श्रीलंकेमध्ये बलैाने िालविलेल्या घािी ककिा िक्री घािी, िा एक्स्पेलर यािें सहाय्याने 
खोबरेल तेल काढतात. 
 

घािीत जास्तीत जास्त ५९·५ प्रवतशत तेल खोबऱ्यापंासभन वमळते. िक्री घािी म्हिजे बैलाचं्या 
ऐिजी िाफ, तेल िा विजेच्या शक्तीिर िालिारी घािी. यातं एक शक्तीिर िालिारें एवंजन, २–३ 
तेलाच्या टाक्या, एक हात पपं, खोबरे बारीक करिारे यतं्र आवि घािींिी मावलका असते. 
 

कोिीन आवि मलबारमध्ये खोबरे स लितेने बारीक व्हाि े म्हिभन त्यातं पाण्यातं विजविलेला गम 
अरेवबक–गोंद, ३२० वकलो खोबऱ्यासं १ ते २ वकलो या प्रमािातं टाकतात; अशारीतीने ह्या घािीत २४ 
तासातं ६०० टन खोबरे तेल काढण्याकवरता ंिापरता ं येते ि ह्यापासभन तेल िागंले पडते, परंत  शक्तीिा 
िापर बराि होतो. आवि घािीच्या खलबत्यािी झीज फार होते.  



 

 

          

पवरपत्रक ५·१६ 
भारतातंील नारळाचें उत्पादन 

 के्षत्रफळ ००० हेक्िर उत्पादन (दहा लक्ष) नारळे 
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९७·६ 
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९७·५ 

 
१२२·० 

लक्षदीप २·८ २·८ २·८ २·८ २०·५ २०·६ २१·० २१·० 

पाँडेिरी १·६ १·६ १·६ १·६ १५·० १५·२ १९·७ १६·७ 

एकभ ि १०९९ ११०·२ १११५·५ ११२५·९ ५४५७ ५२६४ ६०२९·६ ६१२१·७ 
 
मळसभत्रदाब (Expeller) असलेल्या वगरिींना जे खोबरे प रविले जाते त्यातं साधारि ६३–६८% 

तेल ि ४–७% पािी असते. अशा प्रकारिे खोबरे दाबयतं्रात घातल्यािर खोबऱ्यातंील पािी तेलातं जाऊन 
तेलाला गढभळपिा येतो. परंत  तेल साठंविण्याच्या टाकीत ठेिल्यािर, पािी तळाशी जाते. नेहमीिी प्रथा 
अशी आहे की, खोबरे जरा बारीक केल्यािर त्याला उष्ट्िता देतात ि मग दाबयंत्रात घालतात. त्याम ळे 
त्यातं पाण्यािे प्रमाि फक्त ४% इतकेि राहते. िागंल्या तऱ्हेच्या दाब यंत्रात १०० वकलो खोबऱ्यापासभन 
६२·५ वकलो तेल ि ३५ वकलो पेंड वमळते. पेंडीत ७–१० प्रवतशत तेल राहते.  
 

खोबऱ्यािे तेल काढण्याकवरता ं१९७३–७४ साली िारतातं ३७९४ घािी, २८८ एक्स्पेलसस ि १४०१ 
तेल वगरण्या होत्या. एकट्या महाराष्ट्रात २५१ एक्स्पेलसस होते. १९७०–७१ मध्ये खोबऱ्यािे तेल उत्पादन 



 

 

          

१९० हजार टन होते तर ७२ ते ७५ साली ते दरिषी फक्त १८० हजार टन इतकेि होते. ५०–६० टके्कि 
नारळापासभन खोबरे बनवितात आवि हेही सिस खोबरे तेल गाळण्यावरता ं िापरीत नाही म्हिभन खोबरेल 
तेलािी आयात करािी लागते. 
 

वफवलवपनमध्ये द्रि–वनस्सारि पद्धतीिा अिलंब करतात. न स कवितािं ताज्या ओल्या 
खोबऱ्यापासभन तेल काढण्यािी पद्धती पि वनघाली आहे. 
 

पविम वकनाऱ्यािर ताजे खोबरे वकसभन, त्यातं पािी वमसळभन ते उकळतात. तेल िरती तरंगते 
आवि ते पळीने िरून काढतात. 
 

ग णधमथ :– उष्ट्िकवटबधंातील तेल रंगहीन ते वफकट ताबंडसर वपिळे असते. थंड प्रदेशातं ते 
स्ट्स्नग्ध, रिाळ आवि पाढंरे ते वपिळ्या रंगािे घट्ट तेल असते. त्याला खोबऱ्यािा विवशष्ट िास येतो. तेलािा 
विलय कबदभ २४–२७° सें. असतो, आवि ते साधारि यापेक्षा ५° कमी तपमानास घट्ट होते. हे तेल बरेि 
वदिस वटकते. 
 

तेल–वगरिीतील बाजारी तेलािा िापर खाण्याकडे करण्याकवरता,ं त्यातंील स्ट्स्नग्धाम्लें  कॉस्ट्स्टक 
सोड्याने समिाि करुन, तेल श द्ध करतात. नंतर तेल गरम पाण्याने स्िच्छ ध तात. मग अतीि उष्ट्ि िाफेने 
वनिात वनगंधीकरि यंत्रात तेलास वनगंध करतात.  



 

 

          

खोबरेल तेलािे काहंी स्ट्स्थराकं खाली वदले आहेत :– 
 

 
खोबरेल तेलातील घटक स्ट्स्नग्धाम्ले (प्रवतशत) :– 

 
संपृक्त :– कॅप्रॉइक ०·२–०·५, कॅवप्रवलक  ५·४–९·५, 

 कॅवप्रक  ४·५–९·७, लॉवरक ४४·१–५१·३, 
 वमवरस्ट्स्टक १३·१–१८·५, पावमवटक ७·५–१०·५, 
 स्टीॲवरक १·०–३·२, अरॅवकवडक ०–१·५, 
 असंपृक्त :– ओलेश्क ७·५, पावमटोलेइक ०·४ 
 

त्यातं ९० प्रवतशत संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले आहेत. ह्यातं लॉवरक ि वमवरस्ट्स्टक स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि 
अवधक असभन कमी कबस असलेली स्ट्स्नग्धाम्ले ही प्राम ख्याने असतात. 
 

िनस्पवतज तेलातं ह्यािे साबिीय मभल्य सिात अवधक असते तर आयोवडन मभल्य सिात कमी. 
औद्योवगक अशोवधत तेलातं म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले असतात. त्यािें प्रमाि, वशळ्या ि नासक्या खोबऱ्यापासभन 
काढलेल्या तेलातं अवधक असते. असाबिीय द्रव्यामध्ये फायटोस्टेरॉल आवि स्् िवॅलन ि टोकोफेरॉल 
असते. 
 

उपयोग :– हे खाण्याकवरता ंआवि साबभ तयार करण्याकवरता ं िापरतात. खोबरेल तेलापासभन 
केलेले साबभ प ष्ट्कळ फेस देतात. खोबरेल तेलही स घट्ट (हायड्रोजनेट) करतात ि ते वमठाईत, टॉफीत, 
वबस्ट्स्कटातं, आवि मागावरनमध्ये सिसत्र िापरतात. 
 

वनजसल वकसलेले खोबरे अमेवरका आवि श्रीलंकेमध्ये मोठ्या प्रमािातं कारखान्यात तयार करतात. 
त्यािा रंग पाढंरा श भ्र असभन त्यासं नारळािी गोड िि असते. िरील प्रवक्रयेत खोबऱ्यािी साल वनराळी 
करतात. ह्या सालीपासभनही तेल काढतात. 
 

वि. ग रुत्ि १५° सें. :  ०·९२६. २५° : ०·९१८८  ३०° : ०·९१५०. 
िक्रीििनाकं २५° सें. :  १·४५३०–१·४५६०. ४०° सें.  : १·४७७७–१·४४९५. 
साबिीय मभल्य  :  २५१–२६३ आयोवडन मभल्य  : ८–९·६ 
रायशसट मायसेल मभल्य  :  ६–८ पोलेन्स्की मभल्य : १५–१८ 
विलयन कबदभ  :  २३–२६° कलनाकं  : २०–२४ 
असाबिीय द्रव्य% :  ०·५   



 

 

          

नारळाचं्या आिरिातंील तंतभपासभन, िटया, पायप सिी, ब्रश, क ं िले करतात. पेंड जनािराचं्या 
खाण्यासाठी िापरतात. पेंडीिे विश्लेषि :– पािी १२·२, तेल ७·५, प्रवथने २१·३ शकस रासमभह ४२·३, तंत  
१२·१ आवि खवनजद्रव्ये : ६·५ प्रवतशत. 

 
 

७ करडईचे तेल 
 

करडई (कॅथसमस कटक्टोवरअस वलन) ह्याला क स ंिा पि म्हितात. हे जगातील फार ज ने 
एकिषीय पीक. शतकान शतके ते िारत, आवशया, आवफ्रका ि य रोपमध्ये वपकवितात. ह्याच्या फ लािंा 
उपयोग कपड्याचं्या रंगाकडे आवि खाण्याकडे होत असे; परंत  रंगाकडे आता फारसा उपयोग करीत 
नाहीत. िारतात तेलवबयािे म्हिभन ह्यािे उत्पादन गेले एक शतकिर िालभ आहे. आवि अजभन स द्धा 
िारतात करडईच्या खाली इतर देशापेक्षा अवधक के्षत्र आहे. परंत  दर हेक्टरी उत्पन्न फारि कमी आहे. 
 

करडई हे कमी पािसाच्या िागातील नेहमीिे पीक आहे. करडई रबीमध्ये पि घेता येईल. 
गव्हाच्या िोिती ककिा वमश्र पीक म्हिभन लाितात. करडईिे पीक पािसािा ताि सोसते. करडईिी म ळे 
खभप खोल जातात ि त्याम ळे जवमनीतील आद्रसता उपयोगास आितात. िागंल्या वनिऱ्यािी ि मध्यम 
प्रकारािी जमीन करडईस िागंली. उथळ ि ध पलेल्या जवमनीत पीक कमी येते. करडईला ३७ ते ५० सें. 
पाऊस लागतो. 
  



 

 

          

पवरपत्रक क्रमाकं : ५·१७ 
भारतातील करडईचे उत्पादन (’०००) 

 

के्षत्रफळ (हेक्िर) उत्पादन (मे. िन) 

 १९७२–७३ ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ १९७२–७३ ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ 

आंध्र ५६·८ ५४·६ ६०·१ १७·१ १३·३ १०·७ ४२·७ १४·२ ३·९ २·७ 

वबहार ०·५ ०·६ ०·८ ०·७ ०·५ ०·१५ ०·२ ०·३ ०·३ ०·२ 

कनाटक ११०·७ १५८·३ १५२·५ १७८·९ १३९·० १२·९ २७·० २४·१ ४१·५ ३०·९ 

मध्यप्रदेश १·३ ०·९५ १·१ १·१ १·० ०·३ ०·२ ०·३ ०·२ ०·२ 

महाराष्ट्र २५४·० ४१७·६ ४०३·३ ४७१·३ ५०९·९ ५७·८ १५६·५ १५७·५ १९०·४ १८१·० 

ओवरसा    ४·५ ४·५    २·० २·० 

िारत ४२३·३ ६१३·८ ६१७·६ ६७३·६ ६६८·२ ८१·८ १९१·० १९६·३ २३८·३ २१७·० 

 
मध्य प्रातंात वबलासपभर, कनाटसकात ग लबगा ि वबदर, ि आंध्रमध्ये रायिभर येथे पि कोरडिाहभ 

जवमनीत करडईिे उत्पन्न घेतात. प्रत्येक प्रातंात, त्या त्या प्रातंाला मानिले अशा जाती तयार केल्या 
आहेत. 
 

महाराष्ट्रात मराठिाडा, विदिस आवि प ण्याच्या आसपासच्या िागात करडई पेरतात. महाराष्ट्राने 
करडईच्या उत्पन्नाच्या बाबतीत िारतात बरीि आघाडी मारली आहे. आवि जळगाि येथील कें द्रात एक 
निीन करडईिी जात तयार केली असभन वतच्यात ४४–४६ प्रवतशत तेल आहे. पभिीच्या करडईतभन फक्त २० 
ते २८ प्रवतशत तेल वमळत असे. 
 

करडईिे झ डभप एक मीटरिर उंि िाढते. यािी पाने लाबंट असभन त्यास बारीक कातरा असतो. 
करडई, सभयसफभ ल आवि शिेतंी ही सप ष्ट्प गिातील प्रम ख फ ले होत. सभयसप ष्ट्प आवि शिेतंी यातं सिांबाहेरिा 
प ष्ट्करािंा घेर वकरिासारखा लाबंट प्रदलािंा असतो आवि आतील कबब िागातले घेर आखभड पाकळ्या 
असलेल्या फ लािे असतात. क स ंिाच्या फ लात वकरि प ष्ट्पके नसतातं. सिस कबब प ष्ट्पकेि असतात. फ ले 
वपिळया रंगािी असतात. 
 

फ लात केशराप्रमािे तंत  असतात. या फ लाच्या मागे स पारी एिढे बोंड येते. त्यास टोक असते. या 
बोंडात करडईिे दािे असतात. करडईत दोन प्रकार असतात. काट्याच्या प्रकारािी करडई तेलाच्या 
कामी जास्त उपय क्त तर द सरी वबनकाट्यािी रंगाकवरता. वबन काटं्याच्या करडईिी फ ले िाळिभन त्यािे 
रंग करतात. 
 

सापं्रत तरी करडई गहभ, हरिरा, ज्िारी याचं्याबरोबरि पेरतात. पभिस िाढ झाल्यािर रोपटी 
जवमनीतभन काढतात. नंतर िाळवितात. रोपटी झोडपभन वबयािे िाऱ्यािर स्िच्छ करतात. 
 



 

 

          

करडईिे टरफल, िकिकीत वपिळसर पाढंरे असते. सभयसफ लाच्या बीच्या सारखीि बी िी रिना 
असते. वबयाचं्या कवठिपिाम ळे तेलािे उत्पादन कमी येते. टरफलाविरवहत असलेल्या वबयापासभन 
िागंल्या प्रकारिे ि अवधक तेल वमळते. वबया ७–१० वम. मी. लाबं ि ४ वम. मी. रंुद असतात. १०० वबयािें 
िजन ५ गॅ्रम िरते. संपभिस वबयािात तेलािे प्रमािे २० ते ३० प्रवतशत असते. गाभ्यात ५४ प्रवतशत तेल 
असते. 
 

करडईिे तेल : करडईच्या तेलाला व्यापारात फार महत्ि आहे. जर वबयािें पाढंरे ि वििट साल 
काढले तर तेलािी ककमत आवि प्रत तसेि वबयापासभन वमळालेल्या पेंडीिी ककमतही जास्त होते. वबयानंा 
थंड आवि कोरड्या स्ट्स्थतींत दाब देऊन घािीतभन तेल काढतात. इतर देशात मळसभत्र दाब यंते्र आवि 
विद्रािक वनस्सारिाच्या पद्धती करडईंच्या तेलाच्या उत्पादनाकवरता िापरतात. तेलािा रंग सोनेरी वपिळा 
असभन नेहमीच्या तपमानास ते द्रि असते. त्यास िास आवि िि फारशी नसते. 
 

तेलातील घटक स्ट्स्नग्धाम्ले : पावमवटक २–५, स्टीअवरक २–५, ओलेईक १८–३८, वलनोलेइक 
५७–७८ वलनोलेवनक ०–३%, सिस तेलापेक्षा करडईच्या तेलातं वलनोलेईक स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि अवधक 
आहे. 
 

तेलािा उपयोग प्राम ख्याने खाण्याकडे होतो. हे वनम–िाळिारे तेल आहे. तेलािा रंग वफकट 
असल्याम ळे आवि वशिाय नंतर ते वपिळे पडत नाही म्हिभन त्यािा उपयोग रंगहीन व्हार्मनशकडे आवि 
वफकट ििाच्या रंगाकडे िापरीत. परंत  त्यािा खाद्यपदाथातील िापर वदिसेंवदिस िाढत आहे. कारि 
ह्यातंील वलनोलेइक स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि अवधक असल्याम ळे, ते रोवहिीविलापी विकार ह्या रोगाला 
प्रवतबधं करतें. ‘आिश्यक’ स्ट्स्नग्धाम्ले प रविण्यािे हे लोकवप्रय तेल आहे. अवलकडे सरकारी आदेशाप्रमािें 
करडईिे तेल िनस्पतीत शकेडा ५ या प्रमािातं िापरतात. करडई, शेंगदािे आवि तीळ एकत्र करूनही 
तेल काढतात. ह्या वमवश्रत तेलास ‘गोडे’ तेल असेही म्हितात. करडईच्या निीन तेलािे श द्धीकरि ि 
रंगहीनता िागंली होते. 
 

अमेवरकेतही करडईच्या निीन जाती शोधण्यािे काम िालभि आहे. तेथे पािसाळयातील घेतलेल्या 
करडईिे एकरी उत्पादन १६० ते ६५० वक. येते, तर कसिनाखाली करडईिे हेक्टरी पीक ८०० ते १३०० 
वक. गॅ्रम येते. आवि प्रायोवगक अडीि टन करडई वपकते. 
 

य नायटेड स्टेट्ट्सच्या उिरेकडील िागात जी करडई येते वतच्या तेलात ७० प्रवतशत वलनोलेइक 
अम्ल असते तर दवक्षिेकडील करडईच्या तेलात ४०–५० प्रवतशत वलनोलेइक अम्ल असते. याम ळे दोन 
प्रकारच्या करडईच्या जाती वमळाल्या. तसेि १९६६ मध्ये य . सी. १ ि १९७० मध्ये य . सी. ८४ या दोन 
ओलेइक अम्ल (७९%) समृद्ध असलेल्या जाती लागिडीस घेतल्या. ज्या करडईच्या तेलात ओलेईक 
स्ट्स्नग्धाम्ल विप ल आहे, त्या तेलािा उपयोग स्ियंपाक घरात विशषेतः तळण्याकडे िागंला होतो. 
 

पेंड :– फळािी ढेप जनािराचं्या खाद्यात िापरतात. रिथं करिाऱ्या जनािराचं्या खाद्यात, 
टरफलासवहत असलेली पेंड फार उपयोगी असते. काहंी प्रमािात टरफले काढलेली पेंड कोंबड्यानंा 
खाऊ घालतात. मात्र वतच्यात लायवसन आवि मेवथओवनन ही अवमनो अम्ले वमश्रि कराियास हिीत. 



 

 

          

कारि पेंडीतील प्रवथनात लायवसन कमी असभन मेवथओवनन ि आयसोल्य वसन ही अवमनो अम्ले वजतकी 
आिश्यक प्रमािात पावहजेत वततकी जेमतेम आहेत. पेंढीच्या प्रवथनात जर ०·२५ प्रवतशत लायवसन टाकले 
तर कोंबडीच्या वपलािंी िागंली िाढ होते. टरफलाविरवहत असलेले पेंडीिे पीठ रंगहीन असभन ििलेा 
कडिट असते. त्यातं ६० प्रवतशत प्रवथने असतात. 
 

टरफलासकट असलेल्या पेंडीिा उपयोग खताकडे होतो. ती जर कोरडी ठेिली तर लिकर 
खिट होत नाही. 
 

करडईिी फ ले दळभन, जनािरािंी खाद्याने्न बनविण्यासाठी इतर पदाथस एकत्र धरण्यासाठी 
िापरतात. 
 

करडईच्या अवधक उत्पन्न ि तेल देिाऱ्या जातीकरता िारतातंही संशोधन स रू आहे. १४३–२० ह्या 
करडईच्या जाती पासभन सिात अवधक उत्पन्न ि तेल प्राप्त झाले. वसलेक्शन CTS ७१२८ ह्या जातीपासभन 
दर हेक्टरी १६०४ वकलोगॅ्रम इतके उत्पन्न वमळाले. तसेि पातळ टरफल असलेल्या जातीमध्ये तेलािे 
प्रमाि ३७ ते ४५% इतके आढळले. 
 

पंजाबराि कृषी विद्यावपठात AC–1 ह्या करडईच्या निीन जातीत ४०% तेल वमळते. ि वतिे दर 
हेक्टरी १०–११ कक्वटल उत्पन्न वमळते. फलटि येवथल कनबकर संशोधन कें द्रातही उिम प्रतीच्या 
करडईच्या जाती करता प्रयोग िालभ आहेत.  



 

 

          

 
 

८ ख रासणी तेल 
 

ख रासिीला कारळा (ग इझोवटया ॲवबवसवनका) असेही म्हितात. ही मभळिी ॲवबवसवनयामधील. 
परंत  आता प्राम ख्याने िारतात तयार होते. िारतात मध्य प्रदेश, महाराष्ट्र, ओवरसा, वबहार, कनाटक आवि 
आंध्रप्रदेश येथे ख रासिीिे पीक घेतात. हे पीक महाराष्ट्रात काळया ि हलक्या जवमनीत िागंले येते. 
पाऊस मात्र िळेेिर ि प रेसा पावहजे. योग्य िाढ होण्यास िरपभर उष्ट्िता लागते. 
 

कारळे कधी स्ितंत्र ि कधी नागली, क ळीद िा कपास याचं्याबरोबर वमश्र पेरतात. वतला जनािरे 
खात नाहीत म्हिभन इतर वपकाचं्या िोिती लाितात. हे पीक खरीप असभन जभन–ऑगस्ट मध्ये पेरतात ि 
ऑक्टोबर–वडसेंबर मध्ये कापिी करतात. 
 

महाराष्ट्रात कारळयािे पीक उस्मानाबाद, नावशक ि बीड या वजल्ह्यात मोठ्या प्रमािािर घेतले 
जाते. १९६९–७० मध्ये महाराष्ट्रात या वपकाखाली ८०,७०० हेक्टर के्षत्र होते. 
 

नावशक ि रत्नावगरी वजल्ह्यात डोंगर उतरिीच्या जवमनीत ि इतर वजल्ह्यामध्ये िरकस हलक्या 
ताबंड्या जवमनीत हे पीक घेतले जाते. महाराष्ट्रात कारळ्यािी एन्–१२–३ ही जात प्रिवलत आहे. ही 
जात खरीप हंगामात ११० वदिसात तयार होते. तेलािे प्रमाि ४० प्रवतशत इतके आहे. 
 

कारळयािे पीक स मारे िार मवहन्यात तयार होते. पीक तयार झाले म्हिजे कारळ्यािी पाने गळभन 
पडतात ि बोंडे िाळभ लागतात. अशािळेी वपकािी कापिी करतात. पेंड्या आठिडािर उन्हात िाळभ देतात 
ि नंतर काठीने बडिभन ि उफिभन बी स्िच्छ करतात. यािे उत्पादन हेक्टरी २५० ते ३०० वकलो गॅ्रम इतके 
वमळते. पवरपत्रक क्र. ५·१८ मध्ये िारतातील कारळयाच्या वपकाविषयी मावहती वदली आहे :– 
 

१९५९–६० सालिे दर हेक्टरी उत्पादन १०० मानल्यास १९७६–७७ सालिे दर हेक्टरी उत्पन्न 



 

 

          

१०४·३ इतकेि िाढले आहे. 
ख रासिी वदसायला सभयसफ लाच्या बी प्रमािे परंत  आकाराने लहान, त लसी फळाप्रमािे असते. ही 

फळे काळी आवि फारि िकिकीत असभन ३·९–४·७ वम. मी. लाबं ि दीड ते दोन वम. मी. रंुद असतात. 
१०० फळािें िजन ०·३५ गॅ्रम असभन त्याला दाण्यास विकटलेले िागंले जाडे आिरि असते. म्हिभन ते 
िषसिर िागंले वटकते. टरफलािे िजन सिस वबयािाच्या िजनाच्या २० प्रवतशत असते. 
 

४० ते ४५ प्रवतशत तेल फळात असभन, त्याला िास नसतो, तेलािा रंग वफकट वपिळा ते नाकरगी 
असतो. नेहमीच्या तपमानास द्रि असभन िि आल्हादायक असते. सिस ख रासिी तेलाकवरता गाळतात. 
ख रासिीिे तेल थंड िा उष्ट्ि दाबाने ककिा दोन्हीही प्रकारच्या दाबािंा अिलंब करून गाळतात. नेहमीिी 
पद्धत म्हिजे गािच्या घािीतभन थंड दाबाने तेल गाळिे. काहंी वठकािी ख रासिी, शेंगदािे तीळ िा 
करडई, थोडीशी वमसळभन गाळतात. 
 

घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– वमवरस्ट्स्टक (कॅवप्रक ि लॉवरकसह) १·७–३·४% 
पावमवटक ५·०–८·४% स्टीॲवरक २·०–४·९% 
ओलेईक ३१·१–३८·९% वलनोलेईक ५१·६–५४·३% 

 
महाराष्ट्र आंध्र आवि कनाटकमध्ये ख रासिीच्या ि कटीिी िटिी करतात. ख रासिी तळभन स द्धा 

खातात. ते पाळीि पक्ष्यािें खािे आहे. तेल खाण्यासाठी िापरतात. हलक्या प्रतीिे तेल साबि 
करण्यासाठी, प्रकाश देण्यासाठी आवि िगंिासाठीही िापरता येते. ख रासिीच्या तेलात वलनोलेइक अम्ल 
असलेली स्ट्ग्लसराईडे अवधक असल्याम ळे तेल लिकर खिट होते. श द्ध ि रंगहीन केल्याने तर तेल 
आिखी लिकर खिट होते. बराि िळे सभयस प्रकाशात िा उजेडात ठेिल्यास, तेल रंगहीन होते. तेल अंग 
मदसनाकवरता आवि साधें द खत असताना िापरतात. तेल िास रवहत असल्याम ळे ते फ लािंा स गंध शोषभन 
घेते.  



 

 

          

पवरप़त्रक क्रमाकं : ५·१८ 
भारतातंील ख रासणीचे उत्पादन (’०००) 

 

के्षत्रफळ–हेक्िर उत्पादन मे. िन 

राज्य ७२–७३ ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ ७२–७३ ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ 

आंध्र ८·२ ७·४ ६·२ ९·४ ८·१ ५·६ ५·५ ४·४ ७·९ ६·९ 

वबहार ५०·८ ५६·८ ६०·२ ६४·८ ५०·८ १३·६ १२·४ १७·६ १९·५ १७·९ 

कनाटक १५·४ ३५·६ ४२·९ ४७·४ ३०·४ ३·२ ७·६ ७·८ ९·३ ५·१ 

मध्यप्रदेश २५७·२ २८४·४ ३११·० २७५·९ २६३·९ ३४·५ ५५·५ ४८·१ ५२·६ ३०·७ 

महाराष्ट्र ६१·४ ८३·९ ९१·६ १०४·५ १०६·३ ३·५ १५·९ १३·७ १३·४ १०·२ 

ओवरसा ७३·८ ८४·२ १०९·२ ११२·९ ९१·८ ३२·१ ३९·१ ४०·४ ४७·६ ३९·१ 

दाद्रा, 
नगरहिेली 

   ·३ ·३    ·२ ·१ 

िारत ४६६·८ ५५२·३ ६२१·० ६१५·२ ५५१·६ ९२·५ १३६·० १३२·० १५०·५ ११०·० 

 
ख रासिीिी पेंड ग रानंा खाण्यास ि खताकवरता उपयोगी आहे. ती काळी असल्याम ळे जनािरानंा 

कमी घालतात. परंत  पेंड फार पौवष्टक आहे. जनािरानंा ही पेंड वदल्याने ग रे जास्त पािी वपतात ि दभधही 
जास्त देतात. पेंड उसाला खत म्हिभन फार िागंली आहे. पेंडीत पोटॅश १·७१–२·०५, फॉस्फॉवरक अम्ल 
१·७२–२·४५ कॅस्ट्ल्शअम ऑक्साइड–०·८४ इतके प्रवतशत असते. 
 

देठ आवि पाने वहरि ेखत म्हिभन िापरतात. त्यात नत्र, पोटॅश आवि फॉस्फॉवरक अम्ल असते. 
 
क्र. ५·१९ 
 

सूयथफूल, करडई आहण ख रासणीच्या तेलाचें प्स्थरांक 
 

 सूयथफूल करडई ख रासणी 

साबिीय मभल्य 
िक्रीििनाकं २५° सें. 
आयोवडन मभल्य 
वि. ग रूत्ि १५·५°सें. 
म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले 
(ओलेअक)अम्ल 
असाबिीय द्रव्य% 

१९०–१९४ 
१·४७३६ 

१२५–१४० 
०·९२४–०·९२६ 

 
०·५–५ 

०·३–०·९ 

१९०–१९४ 
१·४७३–१·४७६ 

१३५–१४५ 
०·९२५–०·९२६ 

 
०·५ 

०·५–१·२ 

१८८–१९२ 
 

१२८–१३४ 
०·९२५–०·९२७ 

 
०·५ 

०·५–१·० 



 

 

          

कलनाकं १८–१९ १६–१७ 

 
 

९ सूयथफ लाचे तेल 

 
सभयसफ लािे तेल हे सभयसफ लाच्या फळापंासभन काढतात. ह्या फळानाि आपि सभयसफ लाच्या वबया 

असे म्हितो. नेहमीिे िन्य सभयसफभ ल (हेवलअँथस ॲनस) उिर अमेवरकेतील रेड इंवडअन लोक वपकिीत 
असत. १६ व्या शतकात त्यािा य रोपमध्ये प्रसार झाला. रवशयातील अत्यतं महत्िािे तेलवबयािें हे पीक 
आहे. १८३०–४० च्या दरम्यान, रवशयात सभयसफ लािे तेल मोठया प्रमािात काढण्यास स रिात झाली. 
तसेि आजेवटना, य गोस्लोस्ट्व्हया, रोमावनआ, बल्गेवरआ आवि टकीमध्ये, सभयसफ लािे तेलाकवरता उत्पन्न 
घेतात. बल्गेवरआत ि य गोस्लोस्ट्व्हयातं सिांत अवधक दरहेक्टरी उत्पन्न वमळते (वक. गॅ्र. १८६३) हे 
प्राम ख्याने समशीतोष्ट्ि प्रदेशात तेलाकवरता वपकवितात. त्यामानाने उष्ट्ि कवटबंधात कमी. दवक्षि 
आवफ्रकेत शतेािी हद्द दाखविण्याकवरता, क ं पिािर हेि लाितात. सभयसफभ ल उगिण्यास फार सोपे असभन 
फळािें उत्पादन विप ल येते. जागवतक उत्पादन पवरपत्रक क्र. ५·२० मध्ये वदले आहे. सभयसफ लाच्या खाली 
असलेल्या जागवतक के्षत्रफळापैकी वनम्मे के्षत्रफळ रवशयातं आहे. ि रवशयातंील सभयसफ लािे उत्पादन 
देखील जगाच्या उत्पन्नाच्या वनम्यापेक्षा थोडेसे अवधकि आहे.  



 

 

          

पवरपत्रक क्र.:  ५·२० सूयथफ लाचे जागहतक उत्पादन 

  के्षत्रफळ (हजार हेक्िसथ) उत्पादन (हजार मे. िन) 

  
६१–६५ 
सरासरी 

१९७४ १९७५ १९७६ १९७७ 
६१–६५ 
सरासरी 

१९७४ १९७५ १९७६ १९७७ 

जग ७,०३४ ८,९७७ ८,६२९ ९,२६४ ९,७६४ ७,३४९ १०,९५६ ९,४१२ १०,१५२ ११,७६२ 

दवक्षि 
आवफ्रका १८१ २४१ २३९ ३८९ ४५० ९१ २५३ २०९ २५५ ४७६ 

अजेंवटना ९२० १,१९० १,००५ १,२५८ १,२३३ ६२५ ९७० ७३२ १,०८५ ९०० 

टकी १२३ ४२५ ३९० ४१८ ४५० ११४ ४२० ४८८ ५५० ४५७ 

य .एस.ए. २० 
 

२८७ ३२८ ६५२ २० 
 

३५७ ३८९ १००० 

बल्गेवरआ २५३ २६२ २३८ २२६ २३० ३३८ 
(१,३३४) 

३६८ 
(१,४०४) 

४२६ 
(१,७९१) 

३६२ 
(१,६००) 

३७० 
(१,६०९) 

हंगेरी ११५ ११३ १४४ १५४ १४१ ११५ १२१ १५५ १८८ १६० 

रोमावनआ ४५२ ५०९ ५११ ५२१ ५१४ ५०४ ६८१ ७२८ ७१९ ७५० 

य गोस्लॅस्ट्व्हया १२६ २०१ १९४ १७५ २०८ २०७ 
(१,६४६) 

२९८ 
(१,४८३) 

२७२ 
(१,४०२) 

३१९ 
(१,८२३) 

४६० 
(२,२१२) 

रवशया ४,४९५ ४,६८६ ४,०४५ ४,५३४ ४,६३६ ५,०६८ ६,७८४ ४,९९३ ५,२७७ ६,२०० 

(कंसातील दरहेक्टरी उत्पादन) 
 

सभयसफ लािे पीक ८५ ते ११० वदिसात तयार होते. त्यािर प्रकाश ि उष्ट्ितेिा पवरिाम कमी होतो. 
सभयसफ लािे पीक कमी पािसाच्या वनमद ष्ट्काळी प्रदेशातही होऊ शकते. त्यािप्रमािे कोित्याही प्रकारच्या 
जवमनीत त्यािी लागिड करता येते. रेताड जवमनीत तसेि िारी काळ्या जवमनीत ते िागंले येते. हे रोप 
तसे किखर असल्याम ळे मध्यंतरी बराि दीघसकाल कोरडा गेला तरी एकाद्या िागंल्या पािसानेही ते तग 
धरून तरारते. विशषे म्हिजे हे पीक ८५ ते ११० वदिसात तयार होत असल्याम ळे िषातभन दोन वपके घेिे 
सहज शक्य होते. प्रवत हेक्टरी १० वकलोगॅ्रम बी सभयसफ लाच्या पेरिीसाठी प रते. सभयसफ लाच्या म ळ्या तंत मय 
असभन त्या खोल जात नाहीत. सभयसफभ ल हे पीक परपराग कसवित आहे. 
 

सभयसफभ ल पाटाच्या पाण्यािर िागंले येते. फ ले येण्याच्या िळेेस आवि बी धरण्याच्या िळेेस जर 
सभयसफ लाला पािी वमळाले नाही तर वपकािी हानी होते. सभयसफभ ल तीनही हंगामात लािता येते. 
पािसाळ्यातील पीक ९०, थंडीतील १३० ि उन्हाळ्यातील पीक ११५ वदिसात तयार होते. पीक तयार 
झाले म्हिजे, फ लािा मागील िाग वहरिा वपिळा होतो ि वबया वढल्या होतात. मग फ लं काढभन 
िाळवितात. नंतर फ लं बारीक क टतात ि वबया अलग करतात. वबया स कवितात ि स्िच्छ करतात. 
सभयसफ लािे उत्पन्न दर हेक्टरी १०–१५ कक्वटल येते. 
 

१९६९ साली रवशयातभन प्रत्येकी ५० वकलोगॅ्रम अशा िार जातीिी वबयािे िारतात आिली होती. 



 

 

          

िारतात आज ९ लक्ष हेक्टर के्षत्रफळात सभयसफभ ल पेरतात. तामीलनाडभ  मध्यप्रदेश, महाराष्ट्र आवि आंध्र 
प्रदेशात सभयसफ लाच्या ईसी ३८४१३, ६८४१४, ६८४१५ ह्या ि रूमावनयातभन आिलेली रामसन रेकॉडस आवि 
कॅनडातभन आिलेली सनराईझ वसलेक्शन ह्या जाती लािल्यानंतर वमळालेल्या सभयसफ लाच्या वबयात तेल 
३२ ते ४४, त से २८ ते ३४ आवि प्रवथने १६–२१ प्रवतशत होती. 
 

सभयसफ लािे फळ १८ वम. मी. लाबं असभन ते िरच्या बाजभला गोलाकार आवि खालच्या बाजभला 
टोकदार असते. त्याला िार बाजभ असतात. फळािा रंग काळ्यापासभन पाढंऱ्या रंगातील विविध छटािंा 
असभन बह धा ताबंभस असतो. त्यािर उिे पटे्ट असतात. टरफल (तभस) साधारि फळाच्या ५०–५५ प्रवतशत 
असते. उरलेला गािा ४५–५० प्रवतशत असतो. १०० फळािें िजन ६¾ गॅ्रम असते. सभयसफ लािी फळे 
आकाराने दोन प्रकारिी असतात– लहान ि मोठी. आकाराने मोठीं असलेली फळे पक्ष्यािें खािे म्हिभन 
िापरतात. आकाराने लहान असलेली फळे तेल काढण्यासाठी िापरतात. 
 

तेल वफकट वपिळ्या रंगािे असते. अशोवधत तेलात फॉस्फटाईडे ि गोंदमय पदाथस असतात. शीत 
तपमानास तेल द्रि असभन त्यािी िि आल्हाददायक ि िागंली असते. तेलात प्रवतऑस्ट्क्सडंटे कमी 
असतात. तसेि त्यात ऑस्ट्क्सजनेटेड स्ट्स्नग्धाम्ले असल्याम ळे त्यािंा वटकाऊपिािर ि पौवष्टकतेिर 
पवरिाम होतो. 
 

तेलातील घिक प्स्नग्धाम्ले : संपृक्त ५–१३, ओलेइक २५–४२, वलनोलेइक ५२–६६% ि 
वलनोलेवनक फक्त अंश. तेलािा उपयोग कच्च्या पालेिाज्याबरोबर खाण्याकरता, स्ियंपाक घरात 
तळण्याकवरता आवि मागावरन ि ‘िनस्पती’ सारख्या स घट्ट तेलाच्या उत्पादनाकडे करतात. सभयसफ लािे 
तेल रंगाच्या तेलाला िागंलेसे नाही. परंत  अल्काइड रेवझनाकवरता ठीक आहे. ते अधस श ष्ट्क िगात मोडते. 
त्यातंील बह  असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि बरेि असल्याम ळे ‘आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािंा’ प रिठा करिारे 
तेल म्हिभन त्यास महत्ि आहे. 
 

यंत्राने तेल काढल्यानंतर जी पेंड राहते तीही अत्यंत पौवष्टक असभन ग राचं्या खाद्यात सकस खाद्य 
म्हिभन िापरता येते. पेंडीत कॅस्ट्ल्शयमिे ि ‘बी’ गटाच्या जीिनसत्त्िािें प्रमाि ि ईम गाच्या पेंडीपेक्षा खभपि 
जास्त असते. या पेंडीत प्रवथनेही िरपभर असल्याम ळे क पोषि झालेल्या म लानंाही पोषक अन्न म्हिभन वतिा 
िापर करता येतो. यासाठी प्रथम वबयािंी टरफले काढभन आतल्या गाभ्यािी पभड करतात ि ती इतर 
खाद्यपदाथात पभरक म्हिभन वमसळतात. 
 

सभयसफ लाच्या टरफलविरहीत ढेपेत साधारि ४० प्रवतशत प्रवथने असतात. ही ढेप द धद ित्या 
जनािरास खाण्यास योग्य असभन कोंबड्या आवि ड करानंा पभरक प्रवथने म्हिभनही उपय क्त आहे. परंत  तीत 
लायवसन कमी असल्याम ळे, ते लायवसन ज्यात विप ल आहे अशा मासं ि माशाचं्या ि ग्याबरोबर वमवश्रत 
कराियास हि.े  



 

 

          

पवरपत्रक क्र. ५·२१ 
सूयथफूल, करडई व ख राखणीच्या पेंडेचे हवश्लेिण 

 करडई 
ख रासणी 

सूयथफूल 

िरफलहवरहहत िरफलासह िरफलहवरहहत िरफलासह 

आद्रसता 
स्ट्स्नग्धाशं 
प्रवथने 
कबोवदते 
तंतभ 
राख 

८·७ 
१०·० 
४५·४ 
२०·१ 
८·३ 
७·५ 

७·३ 
८·३ 
२४·३ 
२७·३ 
२३·१ 
५·७ 

७·६ 
६·४ 
३७·० 
२५·८ 
१४·३ 
८·९ 

७·८ 
१०·० 
३७·० 
२१·१ 
१६·५ 
७·६ 

७·१ 
७·४ 
१९·० 
२८·९ 
३०·० 
७·५ 

 
सभयसफ लािे पीठ, त्यातंील प्रवथने आवि त्यािी स लि पािकता, यािरून मानिाच्या आहारातही 

िापरतात. 
 

सभयसफ लाचं्या झ डपातील िाळलेल्या पानािें देठ जाळतात. राखेत पोटॅश विप ल असते ि ती खत 
म्हिभन िापरतात. एक एकर जवमनीत २६०० ते ४००० पौंड देठ होतात. त्यापासभन १६० पौंड राख वमळते ि 
वतच्यापासभन ४० ते ५३ पौंड पोटॅश वमळतो. 
 

सभयसफ लाचं्या फळाचं्या टरफलािंा उपयोग कोंबड्या आवि इतर जनािरानंा बसण्याकवरता होतो. 
कॅनडा मध्ये ते जळिाकडे िापरतात. अलीकडे अमेवरकेत तसेि रवशयात देखील सभयसफ लाचं्या निीन 
संकर जाती संशोधनपभिसक काढल्या जात आहेत. रवशयातील सभयसफ लात त से कमी असभन तेल जास्त असते 
ि सापं्रतच्या सभयसफ लाच्या तेलाच्या वबयािात ५२ प्रवतशत तेल असते. तरी ५५–६० प्रवतशत तेल वमळेल 
अशी वबयािे ते शोधीत आहेत. 
 

िारतात सभयसफ लाच्या उत्पादन िाढीकवरता,ं कोटा, अकोला, जळगािं, बंगलोर ि कोइमतभर येथे 
संशोधन िालभ आहे. केव्हा ं केव्हा सभयसफ लात दािेि िरत नाही ि ताटे खाली पडतात आवि रोग ि 
पाखरापासभन बरेि न कसान होते. सभयसफ लािे उत्पादन िाढविण्याकवरता ं मधमाशा पालन करिे अिश्य 
आहे कारि सभयसफभ ल परपरागि आहे. सभयसफ लाच्या कोित्या जाती िसंत ऋतभंत ि खरीपातं, िारतातील 
कोित्या िागातं लािाियाच्या याबद्दल कृषीशासन मागसदशसन करीत असते. 
  



 

 

          

प.क्र. ५·२२ भारतातील सूयथफ लाचे उत्पादन 
 के्षत्रफळ 

हेक्िर (‘०००) 
उत्पादन 

मे. िन (‘०००) 
दर हेक्िरी हकलोगॅ्रम 

उत्पन्न 

१९७०–७१ 
१९७१–७२ 
१९७२–७३ 
१९७३–७४ 
१९७४–७५ 
१९७५–७६ 

५८८ 
५९८ 
४२६ 
६१४ 
६४८ 
६४५ 

१५४ 
१३१ 
८२ 
१९१ 
२१२ 
२०९ 

२६२ 
२१९ 
१९३ 
३११ 
३२७ 
३२४ 

  



 

 

          

 
 

१०. सोयाबीन तेल 
 

सोयाबीन (ग्लाइवसन मकॅ्स) हे विदल िगातील फार महत्िािे पीक आहे. हे पीक एकिषाय  असभन 
ते पभिसपिें यंत्राचं्या मदतीने घेता येते. फार प रातन काळापासभन (२३३८ वि. पभिस) सोयाबीनिे पीक 
िीनमध्ये घेतात. िीन, जपान आवि कोवरआमध्ये शतकान शतके ते खाण्याकवरता ं िापरतात. सोयाबीन 
आता ंप ष्ट्कळ देशात घेतात. सापं्रत य नायटेड स्टेट्ट्स मध्यें सिात अवधक सोयाबीनिे उत्पादन होते. त्याच्या 
खालोखाल ब्रवॅझलमध्येही सोयाबीनिे उत्पादन िाढत आहे. 
 

िारतातं सोयाबीन १८८२ साली प्रथमि पंजाब, वहमािल प्रदेश ि उिर प्रदेशातील उंि िागात 
लािण्यातं आले. १९३२ मध्यें महात्मा गाधंींनी िारतात सोयाबीन वपकिाि ेअसा बराि प्रिार केला परंत  
त्याला साथ वमळाली नाही. प न्हा १९६५–६६ मध्यें उ. प्रदेशातंील पंतनगर येथें ि जबलपभरला सोयाबीन 
वपकाविषयीं संशोधन स रू झाले. िौर्थया पंििार्मषक योजनेति ४ लक्ष हेक्टरमध्यें सोयाबीन पेरण्यािे लक्ष्य 
होते परंत  ते सफल झाले नाही. 
 

१९७३–७४ मध्यें १ लक्ष हेक्टरमध्यें सोयाबीन पेरण्यातं आले ि त्यापासभन दर हेक्टरी ७०० 
वकलोगॅ्रम प्रमािे ७० हजार टन उत्पादन झाले. १९७४–७५ साली ५१ हजार टन सोयाबीनिे उत्पादन 
होऊन त्यापासभन ९ हजार टन सोयाबीन तेल वमळाले. िारतात ब्रगॅ, पंजाब–१, ‘स धावरत पेवलकन’ ि 
‘वहल’ या वपिळ्या सोयाबीनच्या जातींिा प्रसार करण्यािे प्रयत्न िालभ  आहेत पि शतेकरी सोयाबीन 
वपकविण्यास खभष नाही. 
 

सोयाबीनिे पीक समवशतोष्ट्ि कवटबंधातंील आहे. ज्या जवमनीत नत्रािे स्ट्स्थरीकरि करिारे 
जीिजंत  आहेत त्या जवमनीत सोयाबीन पेरल्याम ळे फार फायदा होतो. सोयाबीनिी झाडे ६० ते १८० सें. 
मी. उंि िाढतात त्यानंा प ष्ट्कळ फादं्या फ टतात. सोयाबीनच्या प्रत्येक जातीिी फ लािर येण्यािी ि बी 
धरण्यािी िळे वनरवनराळी असते. सोयाबीनच्या िाढीस साधारि ११ ते १५ आठिडे लागतात. फ ले येऊन 
गेल्यािर, अरंुद केसाळ शेंगा याियास स रिात होते. शेंगा साधारि ५–१० सें मी. इतक्या लाबं िाढतात. 



 

 

          

 
शेंगातंील वबया िागंल्या िराियास लागल्या की पाने वपिळी होऊन, गळभन पडतात. नंतर हातानंी 

िा यंत्राच्या सहाय्यानें कापिी करतात ि वबया अलग करून, त्यातंील आद्रसता १२%पेक्षा कमी होईल 
इतक्या िाळवितात. 
 

वबया लहान, गोल वफकट वपिळ्या रंगाच्या असतात. आकार िाटाण्याच्या दाण्यापेक्षा ककवित 
लहान असतो वपिळ्या वबया व्यवतवरक्त वहरि ेि काळे दािेही असतात. सोयाबीनच्या १०० दाण्यािें िजन 
१३·७ गॅ्रम असते. आवि प्रवथने ४३% इतकी असतात. सोयाबीनच्या वबयामंध्यें तेलािे प्रमाि १६ ते १८% 
इतके कमी असल्याम ळे, वबयातंील तेल काढण्याकवरता,ं विद्रािक–वनस्सारि पद्धतीिाि अिलंब 
करतात; ि याकवरता ंहेक्झेन िापरतात. 
 

अशोवधत सोयाबीनच्या तेलात फॉस्फटाइडािें प्रमाि बरेि म्हिजे ३ प्रवतशत इतके असते. 
फॉस्फटाइडे अलग करण्याकवरता,ं अशोवधत तेलात उष्ट्ि पािी वमसळतात. फॉस्फाटाइडे जलीिभत 
होतात. स्िच्छ तेल कें द्रोत्सारिाने फॉस्फटाइडाचं्या गाळापासभन अलग करतात. ह्या फॉस्फटाइडाचं्या 
गाळाला वनिात स्ट्स्थतींत श ष्ट्क केले कीं, ‘अश द्ध लेवसवथन’ वमळते हे अश द्ध लेवसवथन मागावरनमध्ये तडतडभ  
नये म्हिभन िापरतात. तसेि िाकोलेटमध्यें मऊपिा येण्याकीरताहंी िापरतात. 
 

सोयाबीनिे तेल वपिळे असते ि त्याला क्लोरोवफल (हवरत द्रव्य) म ळे वहरिी छटा असते. 
तेलातंील सोयाबीनिी विवशष्ट िि संपभिसपिे श द्धीकरिाम ळे काढिे, कठीि असते. सोयाबीनच्या तेलातं 
वलनोलेवनक अम्ल १० प्रवतशत असते. वलनोलेवनक अम्लािे ऑस्ट्क्सडीकरि सहज होत असल्याम ळे, जे 
निीन पदाथस वनमाि होतात, त्याच्याम ळे सोयाबीनच्या तेलाला खिट िास येतो. तेल लिकर खिट होऊ 
नये म्हिभन त्यािर विििेक पद्धतीिी हायड्रोजनेशनिी प्रवक्रया करिे अत्यतं आिश्यक असते. म्हिजे यातं 
वलनोलेवनक अम्लािेि प्रथम वलनोलेइक ि ओलेइक अम्लातं रूपातंर व्हाियास पावहजे ि मग संपृक्त 
अम्लातं रूपातंर. हायड्रोजनेटेड सोयाबीन तेलािा िापर मागावरनमध्ये ि ‘िनस्पती’ मध्ये मोठ्या प्रमािात 
होतो. शोवधत आवि वनगसस्ट्न्धत सोयाबीन तेलािा उपयोग खाण्याकडे करतात. कमी आयोवडन मभल्य 
असलेले सोयाबीन तेल खाण्याकडे िापरतात तर उच्च आयोडीन मभल्य असलेले रंग–उद्योगातं उपयोगात 
आितात. 

 
घटक स्ट्स्नग्धाम्ले : पावमवटक : ७–११, स्टीॲवरक : २–६, 
ओलेइक : १५–३३, वलनोलेइक : ४३–५६, वलनोलेवनक : ५–११ प्रवतशत. 
तेलािे स्ट्स्थराकं : घनीििनाकं : ७–१२, िक्रीििनाकं : १·४७०–१·४७६ 
वि. ग रुत्ि/१५·५ सें. : ०·९२४–०·९२७, आयोवडन मभल्य : १२०–१४१ 
साबिीय मभल्य : १८९–१९५, असाबिीय द्रव्य% : १·५ पेक्षा कमी 
कलनाकं : २१–२३ म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले% : ३ पेक्षा कमी. 
रंग :– वपिळा : ४०–५०, ताबंडा : ४–७ 

 



 

 

          

िारतात सोयाबीन खरीपात घेतात. पािसाळा स रू झाला की, जभन िा ज लै मध्ये पेरिी करतात 
आवि वडसेंबर जानेिारीत कापिी करतात. ते सदस हिते िागंले येते आवि त्यास कमी सभयसप्रकाश मानितो. 
काहंी जाती ७५–१०० वदिसात तयार होतात तर द सऱ्या प्रकारच्या १०० ते २०० वदिस घेतात. 
सोयाबीनिी ‘अंक र’ ही निीन जात िारतात तयार केली आहे. वहिी अंक रि क्षमता ५०·४% असभन, ही 
खरीपातं १२०–१३० वदिसातं तयार होते. ही दर हेक्टरी २७ कक्वटल उत्पन्न देते. तीत ४०% प्रवथने ि 
२१–२३% तेल आहे. प्रत्येक हेक्टरला ७५ वकलोगॅ्रम बी प रेसे होते.राइजोवबयम कल्िर िारा बीजोपिार 
केल्याने प रेसा नायरोजन वमळतो. 
 

जबलपभर येथील कृषी विद्यावपठात जिाहर सोयाबीन–२ अशी सोयाबीनिी उन्नत जात तयार केली 
आहे. ती दर हेक्टरी २१·६ कक्वटल उत्पन्न देते. ह्या सोयाबीनच्या जातीत ३९ ते ४२% प्रवथने ि १९ ते २१ 
प्रवतशत तेल आहे. वशिाय वतच्यात ‘वरस्ट्प्सन इनवहवबटर’ िे प्रमाि कमी आहे. ‘काळी तभर’ म्हिभन 
ओळखली जािाऱ्या सोयाबीनिे पीक, मध्यप्रदेशातं १९७५–७६ साली ८० हजार हेक्टर मध्ये घेतले गेले. 
या जातीत जिाहर–काळी–सोयाबीन (Jbs–I) ही उन्नत जात तयार करण्यात आली आहे. ती दरहेक्टरी 
२४ कक्वटल इतके उत्पन्न देते. वहच्यातही ४०% प्रवथने ि २०% तेल असते. 
 

१९७७ साली िारतात २ लाख टन सोयाबीन तेल आयात करण्यातं आले.  
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११. पाम तेल 
 

तेल–पाम झाडाच्या फळापासभन पाम तेल काढतात. तेलािा पाम हा मभळिा िरपभर पािसाच्या 
उष्ट्िकवटबधंातील पविम आवफ्रकेतील जंगलातील. तो सम द्रापासभन दभरिर आढळत नाही. ब्रवॅझल आवि 
मलेवशयात पामिी लागिड केलेली आहे. 
 

तेल–पामिा एकदलीय िनस्पतीत अंतिाि होतो. यािी पाने देठािरि असतात ि त्याला शाखा 
नसतात. पभिी, आवफ्रकेतील जंगलातील तेल–पाम पासभनि पाम–तेल काढीत. आता मात्र तेल–पाम 
िृक्षािंी लागिड करतात. ि बह तेक सिस पाम तेल ह्या लागिडीतील फळापासभन उपलब्ध होते. पाम 
फळाच्या आंतील बी िरून, पामिे अवत कठीि कििधारी, जाड कििधारी ि पातळ कििधारी, असे 
प्रकार करतात. या वशिाय उंि पाम ि ब टका पाम असेही दोन प्रकार आहेत. 
 

िषांतभन तेल पामला ३–४ लोंगर धरतात. प्रत्येक लोंगरािे िजन १० ते १५ वकलो असते. ि प्रत्येक 
लोंगरातंभन ७ ते १० वकलो वपकलेली फळे वमळतात. फळािें झ पकेच्या झ पके पानाच्या खालच्या बाजभस 
लोंबत असतात. प्रत्येक फळ साधारि ४ सें. मी. लाबं ि २·५ सें. मी.व्यासािे असते. फळाच्या बाहेरच्या 
िागात नाकरगी ककिा ताबंभस लाल रंगािा गर असतो. ह्याच्या आत किि फळ असते. ि त्याच्या आत एक 
बी असते. बी आकाराने स पारी एिढी. पि वदसायला नारळासारखी असते. कििीिर तीन डोळे असतात. 
पैकी एकातभन कोंब उगितो. 
 

लागवड :– पाम–बीला अंकभ र फ टण्यासाठी, कििीच्या जाडीन सार वतला प्रथम ३५°–ते ४०° 
सें. पयंत उष्ट्िता देतात. नंतर िागंल्या िाफ्यात ४ ते ६ इंि अंतरानें रोितात. ३–४ मवहन्यानंी वबयानंा 
अंकभ र फ टतात. ३ पाने उगिली की मग ह्या रोपट्यानंा २० इंि अंतराने बागेत लाितात. जवमनीतील 
ओलािा वटकािा म्हिभन ह्या रोपट्यानंा सािलीत िाढवितात. शिेटी १० पाने आली की, १० मीटर अंतराने 



 

 

          

रोपट्यािंी लागिड करतात. जिळ लािल्याम ळे पाम कमी उंि िाढतो ि ह्याम ळे उत्पन्नही अवधक येते ि 
फळािें लोंगर काढिे सोपे जाते. रोपटी लािल्यानंतर ४ िषांनी फळे येण्यास स रिात होते ि आिखी ८ ते 
९ िषांनी पाम–िृक्षाला िरपभर फळे येतात; ि मग ५० िषापयंत तेल–पाम पासभन फळे वमळत राहतात. 
ह्याला िरपभर सभयसप्रकाश ि २०० सें. मी. पाऊस लागतो. २४ ते २७° सें. तपमानासि त्याला िरपभर फळे 
धरतात. ह्याला उन्हाळ्यातं फ ले येतात ि मग पािसाळ्यातं फळे िाढतात. आवि पािसाळा संपल्यानंतर 
फळे वपकतात. फ लािें झ पकेच्या झ पके येतात. त्याम ळे फळािें लोंगरच्या लोंगर तयार होतात. तेल–
पामिे फळ साधारि ‘प्लम’ च्या आकारािे असते. लोंगरािंी हातानंी कापिी करतात. ि शक्य वततक्या 
लिकर तेल काढण्याच्या वगरण्यातं पोिवितात. 
 

पामच्या फळापासभन दोन प्रकारिे तेल वमळते :– 
 

१) वबयामंधील लहानशा खोबऱ्यािे तेल (पाम–बीज–तेल) ि २) खज रासारख्या रसाळ 
बाह्यािरिािे तेल, ( पाम–तेल) 
 

तेल काढण्याच्या ज न्या पद्धतीत, फळािें लोंगर उकळत्या पाण्याच्या कढईत टाकीत. ह्याम ळे 
वितंिकािी वक्रया थाबंविली जाऊन, फळातंील तेल विरघळभन बाहेर येते ि नंतर पाण्यािर तेलािा थर 
जमा होतो. हा तेलािा तिगं काढभन घेतात. खभप तापवितात. तापविल्याम ळे पािी वनघभन जाते ि तेल, इतर 
पदाथापासभन वनराळे होते. यापद्धतीत गर उकळल्या म ळे मृद  होतो. आवि त्यातंील स्ट्स्नग्ध पदाथांिे 
विघटन करिाऱ्या वितंिकाला त्याम ळे िाि वमळत नाही. या पद्धतीत तेल िागंले ि मृद  वमळते. 
 

आध वनक पद्धतीत प्रथम फळािें झ पके वनजंत क करतात. या करता, फळाचं्या लोंगरानंा कमी 
दाबाच्या िाफेने उष्ट्िता देतात. याम ळे वितंिकािाही नाश होतो. िाफेच्या प्रवक्रयेत फळे देठापासभन अलग 
होतात आवि यंत्रानंी क सकरली जातात. नंतर ह्यातभन कें द्रोंत्सारिाने तेल वनराळे करतात. वजतक्या 
लिकर फळािंें लोंगर वगरिीत येतील वततके िागंल्या प्रकारिे पाम–तेल प्राप्त होते. कारि फळातं 
स्ट्स्नग्धसमभहािे विघटन करिारे वितंिक सक्रीय असल्याम ळे, ते तेलािे म क्त स्ट्स्नग्धाम्लातं रूपातंर करते. 
पभिी जंगलातंील तेल–पाम िृक्षापासभन काढलेल्या तेलातं स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि ५० ते ५५% इतके असे. 
त्याम ळे आता ंतेल काढण्यािी वगरिी, तेलपामच्या लागिडीजिळ असते. 
 

गरापासभन काढलेल्या तेलास पाम तेल म्हितात. गरापासभन िरपभर तेल वमळते. (गरातं ५६ 
प्रवतशत तेल असते.) तेल काढल्याबरोबर द्रि असते. परंत  बराि िळे ठेिल्याम ळें, आम्लता िाढभन ते घट्ट 
व्हाियास लागते. पाम तेलातंील आम्लता विन्न असते. पामतेलातंील कॅरोवटनॉइडे या रंगद्रव्याचं्या 
अस्ट्स्तत्िाम ळे पाम तेलास गदस ताबंडा िा नाकरगी रंग प्राप्त होतो म्हिभन ह्यास ताबंडे पाम–तेल असेि 
संबोवधतात. ह्यात बीटा–करोटीन असते. पृष्ठशोषक वनरंगीकरिाने िा उच्च तपमान प्रवक्रयेने रंगद्रव्य 
तेलातंभन काढतात. वनिात स्ट्स्थतीत, २२०° सें. तपमानापेक्षा ंअवधक तपमानास तेल तापविल्यास, रंगद्रव्यें 
रंगहीन होऊन, वफकट वपिळे तेल प्राप्त होते. 
 

ह्या तेलातं पावमवटक स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि बरेि जास्त आहे. जरी वनरवनराळ्या जातींच्या तेलातंील 
स्ट्स्नग्धाम्लातं फरक असला तरी पि सिांत संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अवधक असते. पाम तेल सािकाश 



 

 

          

थंड केल्यास स्फवटकीय ि द्रि स्ट्ग्लसराइडािें वमश्रि वमळते. अशारीतीने ह्या तेलापासभन घट्ट तेल ि 
द्रितेल (ओलेइन) असे दोन प्रकार वमळतात. पाम तेलािे बह तेक ग िधमस इतर िनस्पवतज तेलाप्रमािे 
असतात. त्यािा विलयन कबदभ इतर तेलापेक्षा ंजरा उच्च असतो. पाम तेलािा उपयोग खाण्याकडे करतात. 
हे फार महत्िािे खाद्य तेल आहे. 
 

घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– वमवरस्ट्स्टक–१, पावमवटक–४४, स्टीअवरक–४, ओलेइक–३८ ि 
वलनोलेइक–९, प्रवतशत. 
 

पाम–बीज तेल :– बाहेरील गर काढल्यािर, आंतील कििफळातंील बी वढली करण्याकवरता,ं 
कििफळे िाळवितात. आवि हातानंी फोडतात. हे काम वस्त्रया ि म ले करतात. आध वनक मळ्यातं, हेि 
काम यंत्राने करतात. कििफळे फोडण्याकवरता ं वमल्लर कें द्रोत्सारी यंत्र िापरतात. यातं एक कें द्रोत्सारी 
फेकिारी िकती असते. ती एका बंद आच्छादनातं जोराने वफरत असते. िरील तोंडातभन कििफळे 
वफरिाऱ्या िकतीिर टाकतातं. फळानंा िकती एकसारखी पाण्याच्या प्रिाहाप्रमािे समोरच्या 
आच्छादनाच्या कितीिर फेकते. कििफळे इतक्या जोराने आपटली जातात की त्यािें किि सहज फ टते. 
९५ टके्क कििफळे अशा रीतीने फ टतात. फ टलेली कििी ि बीज हातानंी ििेभन वनराळी करतात ककिा 
वमठाच्या पाण्यातं बीजानंा तरंगिभन ती वनराळी करतात. आतंील बी खोबऱ्याप्रमािे असते. मळसभत्रदाब 
यंत्राने िा विद्रािि वनस्सारिाने तेल काढतात. बीजातं साधारि ४४ प्रवतशत तेल असते. तेलािे ग िधमस 
खोबरेल तेलासारखेि असतात ि प ष्ट्कळ िळेा ंखोबरेल तेलाऐिजी ह्यािा उपयोग करतात. 
 

पाम–बीज तेलािा रंग खोबरेल तेलापेक्षा ं जरा काळसर असतो ि त्याला िास ि िि इतकी 
िागंली नसते. शोधन वक्रयेनंतर त्यािा रंग स्िच्छ पाढंरा होतो ि खोबऱ्याच्या तेलासारखा िागंला िास 
येतो. परंत  हा िास फार वदिस वटकत नाही. यातं असंपकृ्त स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि थोडे अवधक असल्याम ळे, 
तेलािे हायड्रोजनेशन केल्यािर उच्च विलय कबदभ असलेले स घट्ट पाम–बीज–तेल वमळते. हे वमठाईकरण्या 
कवरता ंकोको बटर ऐिजी िापरतात. 
 

घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– संपृक्त : कबस८ :– ३–४, कबस१० :– ३–७, 
लॉवरक :– ४६–५२, वमवरस्ट्स्टक :– १४–१८, पावमवटक :– ६–९, स्टीअवरक :– १–३.  
असंपृक्त : ओलेइक :– १०–१९, वलनोलेइफ :– ०·५–१·५ प्रवतशत. 

 
िारतात केरळ प्लँटेशन कॉपोरेशनने वक्वलोन वजल्ह्यातील िरतप रम येथे २००० हेक्टर मध्ये 

पामिी लागिड करण्यािे ठरविले आहे. २००० हेक्टर मध्ये तेल पाम लािल्यािर फळे यायला लागल्या 
नंतर, पाम तेल ४४४६ टन, पाम बीज तेल ६१६ टन ि पेंड ६१६ टन वमळेल. अंदमान, वनकोबार मध्येही 
२४०० हेक्टर मध्ये ही झाडे लािली जािार आहेत. १९७५ अखेर १२१४ हेक्टरमध्ये मलायातभन आिलेली 
रोपे लािण्यातं आली आहेत. पामतेलािे उत्पन्न यायला मात्र अजभन ७–८ िष ेतरी लागतील. 
 



 

 

          

मलेवशयातं पाम िगातील इलॅवसस स्ट्ग्िनीवनस आवि इलॅवसस मेलॅनोकोको या दोघाचं्या पासभन 
‘संकवरत’ पाम तयार केला आहे. ह्या संकवरत पामच्या तेलात पावमवटक अम्लािे प्रमाि २१ प्रवतशत इतके 
कमी होऊन, ओलेइक ि वलनोलेइक स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अन क्रमें ५६ ि १९ प्रवतशत झाले. ह्या संकवरत 
पामिा प्रसार िारतातं अवधक उपयोगी होईल. 
 
प. क्र ५·२४ पाम तेल व पाम–बीज–तेलाचें प्स्थराकं 

 पाम तेल पाम–बीज–तेल 
वि ग रुत्ि ९९° 
 

०·९ ०·८६–०·८७ 

िक्री ििनाकं १५·५ सें. १·४५३–१·४५३ १·४४९–१·४५२ (४०°सें) 
आयोवडन मभल्य ४४–४८ १४–२२ 
साबिीय मभल्य १९५–२०५ २४५–२५५ 
आसाबिीय द्रव्य % 
 

≯ ०·८ १·० 

म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले % 
 

२–८५ ५–१० 

कलनाकं ४०–४७ २०–२८ 
  ४–७ रायशटस मायसेल मभल्य 
  ९–११ पोलेन्स्की  ,, 
  ०·५–१ वकर्श्नेर  ,, 
  २४–२६ विलयकबदभ 
 
पवरपत्रक क्र. ५·२५ 

जागहतक (१) पाम तेल व (२) पाम–बोजचे उत्पादन मे. िन (‘०००) 
 ६४–६५ १९७५ १९७६ १९७७ 

जग १) १३३२ ३३१० ३४३४ ३८१३ 
 २) १०८१ १३६९ १४०६ १५४७ 
नायजेवरया १) ५४० ६४० ६५५ ६६० 
 २) ४१८ २९५ ३५० ३७५ 
झायरे १) २१० १८१ १७८ १७५ 
 २) ११४ ७५ ७४ ७२ 
ब्रवॅझल १) ६ ७ ७ ७ 
 २) १५८ २४० २२० २३० 
मलेॅवशया १) १२० ११३५ १२५० १४८५ 
पेवननश ला २) ३० २३३ २७५ ३१५ 
आयव्हरी १) ४६* १५३ १५८ १८५ 



 

 

          

कोस्ट २) १९* ३८ ३८ ३८ 
 *(६९–७१)    

 
 

१२.“तादं ळाच्या कोंड्याचे तेल” 
 

वगरिीत िरड िात स्िच्छ करतानंा, उपपदाथस म्हिभन तादं ळािा कोंडा साधारि ५–६ प्रवतशत 
वमळतो. कोंड्यात लायपेज हे वितंिक असल्याम ळे कोंड्यापासभन काढलेले तेल फार लिकर खराब होते. 
 

कोंड्यापासभन ताबडतोब तेल काढल्यास ककिा कोंड्यास उष्ट्िता देऊन लायपेज ह्या वितंिकास 
नष्ट केल्यास, मात्र िागंल्या प्रतीिे तेल प्राप्त होते. ह्या तेलाि िापर खाण्याकडे कराियािा असल्यास तेल 
शोधन करिे आिश्यक असते. 
 

तादं ळाच्या कोंड्यापासभनिे तेल जपानमध्ये ि उिर अमेवरकेत काढतात. कोंड्यापासभन काढलेले 
तेल फारि काळसर असभन त्यातं म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािंें प्रमाि बरेि असते. वशिाय हे तेल मृद  असते. 
साबिाच्या उत्पादनातं वकती मृद  तेल िापराियािे यािंर मयादा असते. त्याम ळे कोंड्याच्या तेलािंर 
‘हायड्रोजनेशन’िी प्रवक्रया करून त्याला घट्ट केल्यािरि त्यािा उपयोग साबिाच्या उत्पादनातं करतात. 
कोंड्याच्या तेलािा िापर, साबि उत्पादनाकडे केल्यास सापं्रत िारत सरकार थोडीशी अबकारी करातं 
सभट पि देते.  
 

तादं ळाच्या कोंड्यास ३ ते १२·८ सें. तापमानापयंत ठेिल्यास, ३० वदिसातं त्यातं म क्त 
स्ट्स्नग्धामं्लािें प्रमाि २·४ ते १२·७ प्रवतशत इतके िाढते. तेि िाताला १, २ ककिा ३ वमवनटापंयंत िाफेने 
िाफारा वदल्यास, त्यातंील लायपेज हे वितंिक नष्ट होते.  



 

 

          

प. क्रमाकं ५·२३ 
भारतातंील भाताचे उत्पादन (* हजारातं) 

 
 ६१–६५ १९७५ १९७६ १९७७ 

के्षत्रफळ हेक्टर * ३५६२६ ३९४७५ ३८६०६ ३९५०० 
दरहेक्टरी 
वकलोगॅ्रम उत्पन्न 

१४८० १८५८ १६६७ १८७३ 

उत्पादन * 
मे. टन 

५२७३३ ७३३५२ ६४३६३ ७४००० 

 
तादंभळ स्िच्छ करतानंा तादं ळािरील असलेले ताबंडे आिरि अलग केल्यािर, त्यातं असलेल्या 

लायपेज ह्या वितंिकािी प्रवक्रया स रंू होते आवि तेलािे विघटन स्ट्ग्लसरॉल आवि म क्त स्ट्स्नग्धाम्लातं होते. 
जर तेलात म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि १५ प्रवतशतपेक्षा जास्त झाले तर त्यािा िापर खाद्य तेलाकडे होत 
नाही. २४ तासातं, कोंड्यातील तेलात म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि १२–१५ प्रवतशत पयंत जाते. म्हिभन 
कोंड्यािें त्िवरत विद्रािक–वनस्सारि कराियास हि.े 
 

तेल विद्रािक–वनस्सारिाने काढतात. अशोवधत तेलािा रंग क्लोरोवफलम ळे वहरिा असतो. त्यातं 
मेिही बरेि असते. बराि िळे तेल २०°–२५° सें. तपमानास स्ट्स्थर ठेिल्यास, मेि तळाशी बसते, 
कें द्रोत्सारिाने िा गाळभन मग तेल अलग करतात. अवसटोन बरोबर तेल वमसळभन, ते १०° सें. तपमानास 
थंड केल्यास मेि खाली बसते ि मग गाळभन ते पभिसपिें काढभन टाकता येते. तेल नंतर श द्ध करून रंगहीन 
करतात. शोवधत तेल वफकट वहरि ेअसभन त्यास िागंला स्िाद असतो. तेलािे स्ट्स्थराकं खालीलप्रमािे 
आहेत :– 
 

वि. ग रुत्ि ०·९२०   िक्रीििनाकं (२५ सें.) १·४६६६ 
कलनाकं २४–०२८  आयोवडन मभल्य १०० 
साबिीय मभल्य १८१–१८९  आम्ल मभल्य ०·५–१० 
असाबिीय द्रव्य % ३·५  हायड्रॉस्ट्क्सल मभल्य ५–१४ 

 
घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– वमवरस्ट्स्टक– ०·४ ते १ पॉवमवटक १८ 
प्रवतशत स्ट्स्टॲवरक  १ ओलेइक ४१ 
 वलनोलेवनक  ३८ वलनोलेइक २ 

 
असाबिीय द्रव्यात स्कॅ्ववलन, अल्फा आवि गमॅा टोकोफेरॉल, वसटोस्टेरॉल आवि स्ट्स्टग्मसॅ्टेरॉल 

आहेत. 
 



 

 

          

पािात्य देशातं हे तेल स्ियपंाकघरातं ि मेयोनेजमध्यें िापरतात. िारतात साबि करण्याकडे ि 
स्ट्स्नग्धाम्ले करण्यासाठी उपयोगातं आितात. धातभंिी झीज होऊ नये ि ते लिकर गंजभ नयेत म्हिभन हे तेल 
िापरतात. 
 

तेलविरीहत कोंडा ग रािें खाद्यान्नात खभप प्रमािात िापरतात. प ष्ट्कळसा वनयात होतो. िाताच्या 
कोंड्यापासभनिे तेल लिकर खिट होऊं नये म्हिभन जी प्रवक्रया न कतीि शोवधली आहे, त्यान सार 
तामीलनाडभत तंजािर वजल्ह्यातंील सेंबेनारईल येथें एक िात–वगरिी उिारण्यातं आली आहे. वतजपासभन 
१,५०,००० टन तेल वमळभ शकेल. सापं्रत िाताच्या कोंड्यापासभनच्या तेलािे िारतातंील उत्पादन ६०,००० 
टनापयंत आले आहे. िाताच्या कोंड्यात सरासरी १२ ते १३ प्रवतशत तेलािे प्रमाि असते. म्हिजे सध्या ं५ 
लाख टन िाताच्या कोंड्यापासभनि तेल काढले जाते. िारतातंील िातािे उत्पादन ७ कोटी टनापयंत गेले 
आहे. आवि िात स्िच्छ करतानंा साधारि ४ ते ५ प्रवतशत कोंडा वमळेल असे गृवहत धरले तर ह्या ७ कोटी 
िातापासभन ३० ते ३५ लाख टन िातािा कोंडा दर साल उपलब्ध व्हाियास पावहजे परंत  ह्या पैकी १० लाख 
टन कोंडा जनािराचं्या खाण्यातं िापरला जातो. प ष्ट्कळसा कोंडा बॉइलर तापविण्याकवरता इंधन म्हिभन 
िापरला जातो. आवि काहंी कोंडा दारू तयार करण्याच्या कामी उपयोगात आिला जातो. 
 

वकमान २० लाख टन िाताच्या कोंड्यापासभन २·४ लाख टन तेल प्राप्त होईल. म्हिजे १·८ लाख 
टन तेल अवधक प्राप्त होईल. िाताच्या कोंड्यापासभन तेल काढण्याच्या बाबतीतील मोठी समस्या म्हिजे 
िाताच्या कोंड्यात असलेले तेलािे विघटन करिारे वितंिक! वगरिीत िात स्िच्छ केल्यानंतर िातािा 
कोंडा २–३ वदिस तसाि रावहला तर १० टके्क तेलािे विघटन होते. त्यािप्रमािे िातािा कोंडा 
वपठासारखा असल्याम ळे, द्राि–विलयानंातील गाळि प्रवक्रयातं मोठी अडिि वनमाि होते. ह्या दोन्ही 
समस्यातंभन मागस काढण्याकवरता,ं अँडससन कंपनीने “एक्स्पँडोलेक्स” नािंािी पद्धवत योवजली आहे. ह्या 
पद्धतीत ‘वितंिकाला’ वनस्ट्ष्ट्क्रय केले जाते आवि िाताच्या कोंड्यािे िौवतक स्िरूप बदलभन, द्राि 
विलयनाकवरता ं स लि असे रूप वदले जाते. अत्यंत जलद िगेाच्या आवि उच्च दाबाच्या अँडरससन 
‘एक्स्पाडंर’ मध्यें िाताच्या कोड्यािंर प्रवक्रया केल्याने हे घडभन येते. िातािा कोंडा हा िरून एक्स्पाडंरच्या 
म खातं टाकतात. नंतर हा कोंडा थोडा थोडा, एक्स्पाडंरच्या कपपात जातो. ह्या कपपात िाफ आवि पािी 
सोडतात. त्याम ळे कोंडा ि पािी यािें वमश्रि होऊन कोंड्यातील पाण्यािे प्रमाि ि तपमान िाढते. नंतर हा 
लगदा, विवशष्ट आकारातं बाहेर टाकिाऱ्या तबकडीकडे जातो. ह्या वठकािी त्याला उच्च तपमानास आवि 
बऱ्याि मोठ्या दाबाखाली ठेिल्याम ळे कोंडा वनजंत क होतो. ह्या तबकडीतभन बाहेर पडल्याबरोबर, 
त्यािरील दाब कमी होऊन, कोंड्यातील पाण्यािे बाष्ट्पीििन होते. कपपात कोंडा ज्यािळेेस वशजविला 
जातो तेव्हािं त्यातंील ‘वितंिकािा’ नाश होतो ि िाताच्या कोंड्यािा लगदा तयार होतो ि ह्या लगद्याला 
वनगसमन तबकडीतभन बाहेर पडतानंा ‘िडी’ सारखा आकार वदला जातो. परंत  ही िडी बाहेर आल्याबरोबर 
वतच्यातंील पाण्यािे बाष्ट्पीििन झाल्याम ळे, वतिे बारीक बारीक न कडे होतात. नंतर हे बारीक त कडे ८–
१० प्रवतशत आद्रसता येईपयंत िाळवितात. आता ंह्या स्ट्स्थतीतील िाताच्या कोंड्यािे ताबडतोब द्राि विलयन 
केले तर िागंले तेल वमळते, ककिा हा काहंी काळ तसाि ठेिला तरी त्यातंील म क्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि 
िाढत नाही. 
 



 

 

          

भात कोंड्याच्या तेलाचे उत्पादन : १२७२–७३ : २५,२५१ टन, १९७३–७४ : २४,४७८ टन 
आवि १९७४–७५ : २२,८०० टन इतकेि झाले. 
 

िारतात ९७००० िात वगरण्यामंध्यें िात स्िच्छ केला जातो. काहंी वठकािी िात उकडल्यानंतर 
िरडतात. ह्या िात वगरण्यापंैकी स मारे ८६००० वगरण्या अजभनही ज न्या ‘हलर’ पद्धतीन सार िालतात. ह्या 
वगरण्यातं, स धारिा करून, त्यातं श भ्र पाढंरे रबरी रूळ लािल्यास, त्यामंध्ये कच्च्या िातापासभन ६–७ टके्क 
ि उकडलेल्या िातापासभन १–६ टके्क अवधक तादंभळ वमळतात. ि िरपभर तेल असलेला कोंडा ि िातािा 
ि सा, िागंल्या रीतीने िगेळा होतो.  



 

 

          

 
 

१३. मक्याचे तेल 
 

मका (Zea mays) मभळ मध्य–अमेवरकेतील असभन नंतर त्यािा प्रसार जगातंील वनरवनराळ्या 
िागातं झाला. पोत सगीज लोकानंीं हा कहद स्थानातं आिला. कहद स्थानच्या वनरवनराळया िागाचं्या 
हिामानाला योग्य अशा मक्याच्या जाती बनिाियाला एक शतक लागले. त्यानंतर मात्र त्यािी लागिड 
सिसत्र फैलािली. मक्यािे जगातंील िार्मषक उत्पादन ३० कोटी टन असभन मका विशषेतः उिर अमेवरका, 
इटली, नेदर् लंॅड आवि ब्रवॅझलमध्यें होतो. 
 

भारतातील मक्याचे उत्पादन (’०००) 
 ६१–६५ १९७५ १६७६ १९७७ 

के्षत्रफळ–हेक्टर ४६३० ६०३१ ६०५४ ६००० 

दर हेक्टरी 
वकलोगॅ्रम उत्पन्न  

९९२ १२०३ १०३३ ११३३ 

उत्पादन मे. टन ४५९३ ७२५६ ६२५७ ६८०० 
 

मक्याच्या दाण्यािा उपयोग खाद्यान्नात आवि इतर खाद्य पदाथस तयार करण्याकडे होतो. स्टािस, 
ग्ल कोज आवि मका–द्रिशकस रा याचं्या उत्पादनाकवरता ंमक्यािे दािे िापरतात. ह्या उद्योगातील उप–
पदाथस मक्यािे तेल (Maize oil) होय. 
 

मक्याच्या संकवरत जातीत अवधकातं अवधक ५·२ ि कमीत कमी ३·९ प्रवतशत तेल असते. सापं्रत 
१२ प्रवतशत तेल असलेली मक्यािी जात तयार केलेली आहे. २०–२५ िषांत, ज्यातं अवधकतम तेल आहे 
अशाि मक्याच्या संकवरत जाती शतेकरी पेरतील. आवि ज्याप्रमािे हल्ली सोयाबीनिे पीक प्रथम तेल 
काढण्याकरता ंजाते त्याप्रमािेि हा निीन संकवरत मका ही तेलवगरिीकडे जाईल. 



 

 

          

 
मक्यािा दािा हा एकबीजीय फळ होय. यातं मगज आवि अविदारी फळािी साल एकमेकासं 

जोडलेले असतात. दाण्यािंा आकार दातासारखा असतो आवि िरील बाजभला थोडासा खोलगट िाग 
असतो. पाढंरा, वपिळा, ताबंडा ि वनळा हे रंग दाण्यातंील पेशींच्या वनरवनराळ्या िागात असतात. १०० 
दाण्यािें िजन २४ गॅ्रम होते. 
 

मक्याच्या दाण्यािें तीन िाग पडतात :– मगज ८१·१%, अंक्रर ११·५% आवि बीजकिि. 
७·४% मक्याच्या दाण्यातंील ८४ प्रवतशत तेल अंक राति सामािलेले असते.  
 

मक्यापासभन स्टािस तयार करण्याच्या जलीयप्रवक्रयेत, मक्यातंील अंकभ र वनराळे करतात. हे अंकभ र 
श ष्ट्क केल्यािर त्यातं ५० प्रवतशत तेल असते. मळसभत्रदाब यंत्राने ह्या श ष्ट्क अंक रातील तेल काढतात. नंतर 
उरलेल्या पेंडीिे विद्रािक–वनस्सारि करतात. 
 

अशोवधत मक्याच्या तेलातं ३ प्रवतशतपेक्षा ंकमी म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले असतात. मक्यािे सिस तेल श द्ध 
करून खाद्य तेल म्हिभन िापरतात. मक्याच्या तेलात थोडा प्रमािातं मेि असल्याम ळे, ते अलग 
करण्याकरता, तेल अवतशीत करून गाळाि ेलागते. 
 

तेलािा रंग सोन्यासारखा वपिळा असतो. तेलािा उपयोग कच्च्या पालेिाज्याबरोबर 
खाण्याकवरता ं आवि स्ियपंाक–घरात करतात. त्यात वलनोलेइक स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि अवधक 
असल्याम ळे, रक्तातील कोलेस्टेरॉलिे प्रमाि कमी करण्याकडे, यािा उपयोग होतो. ब्रोवमनेटेड तेलािा 
िापर, शीतपेयातं सारखा गढभळपिा वदसािा म्हिभन करतात. िागंल्या श द्ध केलेल्या मक्याच्या तेलानंा फार 
उिम िि, िास आवि वटकाऊपिा असतो. म्हिभन त्यािा िापर केक आवि वबस्ट्स्कटे करण्याकडे ि 
मागावरनकडे होतो. 
 

िारतात मक्यापासभन ‘स्टािस’ तयार करण्यािे ५/६ कारखाने आहेत. त्यामधभन साधारि ५००० टन 
तेलािे उत्पादन होते. 
 

घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– पावमवटक : १२·६, स्टीॲवरक : १·८, ओलेइक : ३०, वलनोलेइक ५४·३ 
आवि पावमटोलेइक : ०·८ प्रवतशत. 
तेलािे स्ट्स्थराकं :– वि. ग रुत्ि २५°/२५° सें. −०·९२४, 
िक्रीििनाकं २०° सें.,: १·४६६, आयोडीन मभल्य : ११७–१३०, साबिीय मभल्य : १८७–१९६,  
असाबिीय द्रव्य%– 0·८–२·९, कलनाकं : १४–२०.  



 

 

          

प्रकरण ६ वे-प्राहणज मेदे 
 

 
 
लोणी 
 

दभध हे स्ट्स्नग्ध–गोलकािें स्ट्स्नग्धाशंविरवहत द धातील ‘पायस’ आहे. त्यातं स्ट्स्नग्ध–गोलकािें 
प्रमाि ३ ते ७ टके्क असते. मलई ही ह्या स्ट्स्नग्धगोलकािें संहत ‘पायस’ असभन त्यातं स्ट्स्नग्धगोलक ६० 
प्रवतशत जागा व्यापतात. जर दभध बराि िळे रावहले तर स्ट्स्नग्धगोलक पृष्टिागािर जमा होतात. दभधापासभन 
मलई अलग करण्यािे यंत्र, डी लॅिलॅ यानंी शोधीपयंत,ह्याि पद्धतीने मलई तयार करीत. सापं्रत 
द धापासभन मलई यंत्रसहाय्याने अलग करतात. 
 

पाळीि जनािरापासभन दभध काढण्यािी कला जेव्हा ं मानिाला अिगत झाली, तेव्हा ं त्याने प्रथम 
लोिी हाि घन पदाथस दभधापासभन बनविला. प रातन काळात, दभध काहंी िळे तसेि रावहले कीं ते आंबभस 
होऊन त्यािे दही होई. आवि मग जोरात हलविण्याम ळे िा घ सळण्याने त्यातंील स्ट्स्नग्धगोलक अस्ट्स्थर 
होत. त्या गोलाकािंरील असलेले प्रवथनािें आच्छादन वनघभन जाई आवि मग स्ट्स्नग्धाशं म क्त होऊन, त्यािंा 
घट्ट गोळा होत असे. 
 

ह्या नेहमीच्या लोिी बनविण्याच्या पद्धतीत १९ व्या शतकात डी. लॅिलॅ यानंी क्रातंी घडिभन 
आिली आवि पािात्य देशात स्ट्स्नग्धतेिे विवशष्ट प्रमाि असलेली मलई द धापासभन यंत्राने अलग करू 
लागले. दंडगोल–लाकडी घ सळयंत्रात लोिी तयार करिे हे मोठे तंत्र बनले. आता ंलाकडी घ सळयंते्र 
जाऊन वनजंग स्टील आले. आवि ह्या तंत्रातील अलीकडील शोध म्हिजे अखंवडत–लोिी बनविण्यािे 
यंत्र. 
 

व्याख्या :– मानिाच्या खाण्याकवरता ं योग्य ि विकण्यास लायक असा द धापासभन काढलेला 
स्ट्स्नग्ध पदाथस म्हिजे लोिी. ह्यातंील अम्ल–विम्ल वनदेशाकं अल्कीय काबोनेटने स योग्य केलेला असािा. 
ह्यातं मीठ, लॅस्ट्क्टक अम्ल–संिधसक आवि ॲनॅटो, कॅरोटीन ही रंगद्रव्ये िापरलेली असतात. 
 

लोिी हे द धािा, स्ट्स्नग्धाशं ८० टके्क, पािी १६ टके्क ि ३–४ टके्क लोण्याबरोबर द धातंील अगर 
ताकातील घटक (ि मीठ इ.) यािें पायस रुपातं वमश्रि होय. [लोण्यातं मीठ वमसळले तर त्यातं ७८ 
प्रवतशत पेक्षा ंकमी स्ट्स्नग्धाशं नसािा.] पायसातंील अंतःस्ट्स्थत कला पािी असभन बवहर् स्ट्स्थत कला स्ट्स्नग्धाशं 
[घन] असल्याने लोण्यािे िौवतक ग िधमस विवशष्ट असतात. 
 

रसायहनक घिक – वमवरस्ट्स्टक, पावमवटक ि ओलेइक ही स्ट्स्नग्धाम्ले म ख्यतः लोण्यात 
असतात. जास्तीत जास्त विविधता असलेली जिळ जिळ ६४ घटक स्ट्स्नग्धाम्ले लोण्यातं आहेत. कबस अिभ 



 

 

          

४ ते ८ असलेस्या स्ट्स्नग्धाम्लाम ळे लोण्यास तीव्र िास आवि स्िाद येतो. संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लापैकी कबस अिभ ४ 
ते २२ असलेली सिस स्ट्स्नग्धाम्ले लोण्यातं आहेत. तसेि एक विबधं असलेल्या असंपृक्त अम्लापैकी कबस अिभ 
१० ते १८ असलेली सिस स्ट्स्नग्धाम्ले यातं असतात. त्यािप्रमािे दोन विबधं असलेल्या अम्लेही त्यातं आहेत. 
वशिाय कबस अिभ २० आवि २२ असलेली बह  असंपृक्त अम्लेही त्यातं सभक्ष्म प्रमािातं आहेत. 
 

ऋत मानान सार आवि जनािराचं्या खाण्यातील बदलाम ळेही लोण्याच्या घटक स्ट्स्नग्धाम्लात थोडा 
फार फरक वदसभन येतो. खाण्यातं खोबऱ्यािी पेंड, पाम–बीज–पेंड ककिा सरकीिी पेंड वदल्यास 
लोण्यातंील संपृक्त स्ट्स्नग्ध अम्लािें प्रमाि िाढते. लोण्यािे आयोवडन मभल्य २८ ते ४७ दरम्यान असते. कमी 
रेण्िीय िजनािी स्ट्स्नग्धाम्ले लोण्यामध्ये बरीि असल्याम ळे लोण्यािे साबिीय मभल्य २१० ते २५० इतके 
असभन िक्रीििनाक ६०° सें. ला १·४४६५ इतका असतो. तसेि त्यातं जल–बाष्ट्पनशील स्ट्स्नग्धाम्ले जास्त 
असल्याम ळे रायशटस मीसल मभल्य पि अवधक असते [२२–३४] तर पोलेन्स्की मभल्य कमी [२ ते ४] ि 
वकशसनेर मभल्य २० ते २६ असते. लोण्यािे ग रुत्ि ६०° सें. तपमानास ०·८८७ असभन विलय–कबदभ ३८ सें., 
कलनाकं ३४ आवि असाबिीय द्रव्य ०·४ प्रवतशत असतात. 
 

लोण्यात ‘अ’ जीिनसत्ि विप ल असते. वकमानपक्षी एका गॅ्रममध्ये २० आंतर देशीय ‘एकक’ 
असतात. परंत  जीिनसत्ि ‘ड’ फारि थोडे असते. अदमासे ३ गॅ्रम लोण्यामध्ये १ आ.ं एकक असते. या 
वशिाय जीिनसत्ि ‘अ’ िे पभिसद्रव्य बीटा कॅरोटीन ि कॅरोवटनॉइड रंगद्रव्ये ही लोण्यात असतात. लोिी हे 
सभक्ष्मजंतभ आवि ब रशीम ळे लिकर खराब होते. ते लिकर खराब होऊ नये म्हिभन त्यात २–३ प्रवतशत मीठ 
टाकतात. लोण्यात वमठािे वमश्रि बरोबर झाले नाही तर त्यातंील पाण्याच्या काहंी सभक्ष्म कबदभंिा वमठाशी 
संबंध येत नाही ि त्यानंा वमठापासभन वमळाियािे संरक्षि वमळत नाही. अशा या कबदभंत सभक्ष्म जंतभिी िाढ 
झपाट्याने होते. 
 

लोिी तयार करण्याच्या पद्धती :– 
 

१) यातं्रीकी पद्धती–मलई िरील प्रवक्रया : सापं्रत लोिी हे द धापासभन कें द्रोत्सारिाने मलई अलग 
करण्याच्या मोठ मोठ्या कारखान्यातं, आध वनक ि यद्याित वनगजं स्टीलच्या उपकरिािंा िापर करून 
अत्यंत स्िच्छतेने बनवितात. या कवरता ंजे दभध िापराियािे त्यास कोित्याही प्रकारिा आके्षपाहस िास असभ ं
नये. त्यािप्रमािे द धािी ककमत त्यातंील स्ट्स्नग्धाशंािे प्रमािािर ठरिािी. 
 

वनरवनराळ्या वठकािाहभन आिलेले दभध एकत्र करून, त्यािें पासभन केन्द्रोत्सारी अलगी करिाने 
मलई वनराळी करतात. मलईतील स्ट्स्नग्धाशंािें प्रमाि ३० ते ४०% असते. काहंी वठकािी शतेािरि 
द धापासभन मलई अलग करतात; आवि मग २/३ वदिसानंी ही मलई लोिी बनविण्याकवरता ं नेतात. 
ज्यािळेेस मलई कारखान्यात पोिते तेव्हा ंती आंबभस झालेली असल्याम ळे मलईतील आम्लता (लॅस्ट्क्टक 
आम्ल मभल्य) ०·४ ते०·६% असते. घ सळण्यास सोपे जाि,े िागंल्या प्रकारिा स्िाद यािा आवि दीघस काळ 
वटकािी म्हिभन मलईतील आम्लता समिाि करतात. आम्लता समिाि करण्याकवरता ं केव्हा सोवडयम 



 

 

          

काबोनेट एकटेि ककिा सोवडयम बायकाबोनेट सह ककिा कॅलवशयम आवि मगॅ्नेवशयम हायड्रॉक्साइड पि 
िापरतात. 
 

नंतर ह्या मलईिर िाफेिी प्रवक्रया करतात ि वनिात स्ट्स्थतीत वतच्यातील जर काहंी आके्षपाहस िास 
आवि ििीिे पदाथस असतील तर ते काढभन वतला वनजंत क आवि वनगसवधत करतात. या कवरता ं
न्यभझीलँडमध्ये व्हॅक्रीएटर, अमेवरकेत ‘व्होलेवटलायझर’ आवि इंग्लंडमध्ये ‘काउंटर करंट (प्रवतप्रिाह) 
क्रीम रीटमेंट य वनट’ िापरतात. 
 

१) या नंतर काहंी वठकािी ह्या समिाि ि वनजंत क केलेल्या मलईत विवशष्ट सभक्ष्म जीिािभंिे 
विरजि टाकतात. विरजिाकवरता ंप्रथम द धािे दही बनवितात. द धातं सायरटे क्षार असतात. ते डाय–
असेवटल पभिसगामी आहेत. आवि डायअसेवटल म ळेि लोण्याला स्िाद येतो. केव्हा ं केव्हा ंसौम्य सायवरक 
अम्ल ककिा सोवडयम सायरेट अगदी सभक्ष्म प्रमािात टाकतात. मलईच्या ५ प्रवतशत इतके विरजि 
टाकतात. विरजि टाकल्यानंतर ह्या वमश्रिास रात्रिर ५० ते ५५° फॅ. तपमानास ठेितात. 
 

आनंद येथील कारखान्यातं मलई व्हॅक्रीएटरमध्ये २००° फॅ. तपमानास िटकन वनजंत क करून 
त्िवरत ५०° फॅ. ला थंड करतात. नंतर तीत विरजि टाकभ न ४ ते ६ तास ठेितात. ि मग आिखी १२–१६ 
तास, ४५–५२° फॅ. तपमानास वतिे िागंले दही होऊ देतात. आवि नंतर ती ४६–५६° फॅ. ला यंत्राने 
घ सळतात. 
 

२) (विरजि न टाकतािं) िरील िाफेच्या प्रवथने नंतर, मलईला ४ ते ५ सें. तपमाना इतकी त्िवरत 
थंड करतात. आवि ह्या तपमानास वतला बराि िळे ठेितात. याम ळे सिस स्ट्स्नग्ध पदाधािे स्फवटकीकरि 
होऊन तो घट्ट होतो. नंतर मलई घ सळतात.  
 

लोिी घ सळण्यािी वक्रया ही कोित्यातरी प्रकारच्या प्रक्षोिाम ळे घडभन येते आवि शिेटी मलईच्या 
पायसािे पयससन होते म्हिजेि ‘पाण्यािे स्ट्स्नग्धाशंातील पायस,’ तयार होते हेि पायस लोिी होय. 
 

घ सळण्यािी प्रवकया :– पभिी लाकडािी दंडगोल कपपे घ सळयंते्र म्हिभन िापरीत. घ सळ यंत्रानंा 
आतंभन पट्टया बसविलेल्या असत. घ सळ यंत्र आपल्या आडव्या आंसािोिती वफरे; ि वफरतानंा मलईला िर 
उिलीत असे. 
 

तयार झालेले लोिी एकसारखे िर ि खाली पडल्याम ळे आपोआप िागंले दाबले जाई. लाकडी 
घ सळयंते्र उकळत्या पाण्याने िा थंड क्लोरीन द्रािाने वनजंत क करीत. 
 

सापं्रत वनगंज स्टीलच्या िाडं्यातं घ सळण्यािी वक्रया ‘संक्षोिाने’ होते. साधारि १/३ िाग िरेल 
इतकी मलई घ सळ यंत्रात पंपाने िरतात. नंतर ३०–४० वमवनटे घ सळण्यािी वक्रया िालभ राहते. जेव्हा ं
स्ट्स्नग्धगोलक संवमलीत होतात आवि त्यािें रिदेार किीत रूपातंर होते तेव्हा ंघ सळिे थाबंवितात. नंतर 



 

 

          

घ सळ यंत्रात लोिी ध ण्याकीरता ंमभळ मलईच्या ५ प्रवतशत इतके पािी २ ते ३° सें. कमी तपमानािे टाकभ न 
थोडे घ सळतात. जेव्हा लोण्याच्या रव्यािा आकार ३ ते ५ वमलीमीटर इतका होतो तेव्हा ंसिस ताक िाळभन 
काढभन टाकतात. नंतर घ सळण्याच्या िळेेच्या पेक्षा थोड्या कमी तपमानास घ सळ यंत्रात आिखी १।२ 
िळेेला पाण्याने लोिी स्िच्छ ध तात. याम ळे लोिी घट्ट होते. 
 

३) या नंतर जर लोण्यातं मीठ टाकाियािे असेल तर मीठ आवि पािी यािें प्रमािातं िजन करून 
त्यातं वमसळतात कीं जेिे करून पाण्यािे प्रमाि १६ प्रवतशतपयंत येईल. नंतर ते िागंले मळभन एकजीि 
करतात. यातं ॲनॅटो िा कॅरोटीन ही रंगद्रव्ये पि वमसळतात. यात ४ दशलक्षाकं्ष िाग डाय असेवटल 
टाकता येते. 
 

अखंवडत लोिी तयार करण्यािी पद्धवत :– 
 

ह्यातं दभध प्रथम ४५° सें. तपमानाइतके तापवितात. नंतर ते अलगीकरि यंत्रात जाऊन, ३५ 
प्रवतशत स्ट्स्नग्धता असलेली मलई तयार होते. ही मलई वनजंत क करतात िा वनिात िाफेच्या प्रवक्रयेत ९५° 
सें. तपमानापयंत उष्ट्ि होते. मलईला पभिसित ४५° सें.ला आितात. नंतर हे मलई–वमश्रि टाकंीत जाते. 
ज्याप्रमािे लोिी हि ेअसेल त्या प्रमािातं ह्या वठकािीं तीत रंग, मीठ आवि पािी वमसळतात. मग ही मलई 
एका विवशष्ट यंत्रात–रॅन्सम्य टेटर िा व्होटेटरमध्ये–जाते. या मशीनमध्ये ३ बंवदस्त स्टेनलेस स्टीलिे २ 
मीटर लाबं ि ३७ सें. मी. व्यासािे दंडगोल असतात. मलई एका दंडगोलातभन द सऱ्यातं जाते आवि 
जाताना ती टप्या टप्याने शीत तपमानास पोंिते. १०° सें. तपमानास पोंिल्याबरोबर ‘पायसािे’ पयससन 
होऊन लोिी तयार होते. आवि शिेटी ते यंत्रातभन बाहेर पडल्यािर, ग्रीजपरफ कागदाचं्या िषे्ठिातं डब्यात 
िरतात. 
 

देशी लोिी हे गाय िा म्हशीच्या द धापासभन, मलई पासभन िा दह्यापासभन तयार करतात. द धात 
ककिा मलईत १–५०% विरजि टाकभ न ३२° सें. तपमानास ठेितात. नंतर रिीने घ सळभन लोिी काढतात. 
या लोण्यात मीठ िा अन्नरक्षके टाकीत नाही. हे लोिी स्ियंपाक घरातं ि तभप करण्याकवरता ंिापरतात. 
 

िारतीय मानक :– पािाला लािण्याकवरता ं तयार केलेले लोिी हे सायीच्या िा द धाच्या 
मलईपासभन ककिा दह्यापासभन तयार करतात यातं मीठ आवि ॲनॅटो िा कॅरोटीन रंग येण्याकवरता ं
टाकतात. त्यात िरील दोन पदाथावशिाय इतर कोिताही संरक्षक पदाथस टाकभ  नये. त्यातं िजनाच्या 
मापाप्रमािे कमीत कमी ८० प्रवतशत द ग्धस्ट्स्नग्धाशं असला पावहजे. तसेि १५ टके्कपेक्षा पािी आवि ३ 
प्रवतशत पेक्षा अवधक मीठ असता ंकामा नये िासाकवरता ंडाय असेवटल टाकले असल्यास त्यािे प्रमाि दश 
लक्षाशंात फक्त ४० िाग असाि.े कॅस्ट्ल्शयम हायड्रॉक्साइड, सोवडयम बायकाबोनेट सोवडयम काबोनेट िा 
सोवडयम पॉलीफॉस्फेट हे हायड्रोजन आयनािें प्रमाि वनयंवत्रत करण्याकवरता ं टाकल्यास, त्यािें प्रमाि 
एकभ ि लोण्याच्या ०·२ प्रवतशत पेक्षा अवधक असभं नये. 
 



 

 

          

काहंी वदिस लोिी ठेिल्यानंतर, लोण्यािी प्रत ठरवितात. लोिी साधारि–१०° सें. िा त्यापेक्षा ं
कमी तपमानास साठंवितात. परंत  प्रत ठरविण्याच्या िळेेस, त्यािा स्िाद आवि िि समजािी म्हिभन त्याला 
१२° ते १३° सें. ला आितात. 
 

लोण्यािे दोन प्रकार असतात :– १) गोड मलई पासभन आवि २) विरजि घालभन आंबभस केलेल्या 
मलईपासभन, काढलेले लोिी. गोड मलईपासभन तयार केलेले लोिी हे अत्यतं स्िच्छतेने तयार केलेल्या 
मलईपासभन बनवितात. ही मलई वनजंत क करतात आवि नंतर वतिे लोिी बनवितात. 
 

द धाला ककिा मलईला विरजि घालभन, वतला आबटं केल्यास, आम्लतेम ळे स्ट्स्नग्ध गोलक अस्ट्स्थर 
होतात, घ सळण्यास कमी िळे लागतो आवि लोण्याला िागंला स्िाद येतो. दह्यािे विरजि टाकल्यानंतर, 
प्रत्येक िळेेला कारखान्यातंभन एकाि स्िादािे लोिी तयार होईल अशी शाश्वती नसते. म्हिभन हल्ली 
स्रेप्टोकोकस–डाय असेटी–लॅस्ट्क्टस ह्या सभक्ष्म जंतभिे संिधसक विरजि म्हिभन टाकतात. ह्या सभक्ष्म जंतभिी 
िाढ झपाट्याने होते आवि ते प ष्ट्कळ डाय असेवटल तयार करतात. 
 

इंग्लंड, ऑस्रेवलया आवि न्यभझीलँडमध्यें गोड मलईपासभन लोिी बनवितात. तर फान्स आवि 
डेन्माकस मध्यें विरजि घातलेल्या मलईपासभन लोिी तयार करतात. गोड मलईपासभन तयार केलेल्या 
लोण्यास स्िाद नसतो. त्यातं मीठ टाकले तर त्यािी िि िागंली लागते. मलईला विरजि टाकभ न, तयार 
केलेल्या लोण्यात, मीठ टाकीत नाही. 
 

तूप 
 

दभधद िते िरपभर होऊन अवतवरक्त राहात असल्याम ळेि प रातन काळी, त्यािे तभप बनविण्यािी 
कल्पना आली असािी. तभप म्हिजे लोिी कढिभन त्यातंील जलाशं काढल्यानंतर रावहलेला स्ट्स्नग्ध पदाथस. 
आपल्या देशातं हितेील उष्ट्ितामान जास्त असल्याम ळें लोिी फार वदिस वटकत नाही. म्हिभन त्यािे 
रुपातंर त पात करतात. तभप तयार करतानंा ते वनजंत क–पि होते. आवि त्याम ळें  मग सभक्ष्म जंत  ककिा इतर 
रासायवनक कारिाम ळें  ते खराब होत नाही. िारतात प्राम ख्यानें म्हशीच्या द धापासभन तभप बनवितात, 
त्याच्या खालोखाल गायीच्या द धापासभन; शळेीच्या द धापासभनही तभप बनवितात. परंत  हे तभप क्वविति 
वमळते. 
 

तभप तयार करण्याच्या पद्धती :– 
 

(१) देशी पद्धतीत, दभध उकळल्यानंतर, जरा कोमट होऊ देतात. नंतर त्यातं आदल्या वदिशीिे 
दही (२–१०%) विरजि घालतात. या द धािे झालेले दही द सऱ्या वदिशी रिीने २०–३० वमवनटें िाडं्यात 
घ सळल्याने लोिी िर येते. ते हातानंी बाजभला काढभन िागंले दाबभन तसेि ठेितात. नंतर प ष्ट्कळसे पािी 
वनिरून गेल्यािर लोिी १००–१२०° सें. पयंत सािकाश तापवितात. त्यानंतर ३/४ तास स्ट्स्थर ठेऊन ते 



 

 

          

थंड झाले म्हिजे त पािा िाग स्िच्छ पारदशसक वदसतो. ि िाडं्यािे ब डाशी ‘बेरी’ बसते. थंड झालेले पि 
द्रि स्ट्स्थतीत असलेले तभप गाळभन घेतात. 

 
केव्हा ंकेव्हा,ं दभध तापिभन थंड केल्यानंतर त्यािर घट्ट साय येते. ती सायि तेिढी िेगळी करतात. 

ि तीत विरजि म्हिभन थोडेसे दही टाकतात. अशा वरतीने प्रवक्रया झालेली बरिशी साय सािंल्यानंतर, ती 
घ सळतात ि लोिी वनराळे काढतात. नंतर हे लोिी िरप्रमािेि कढवितात. कढवितानंा स्िाद येण्याकवरता ं
त्यातं केव्हा ंकेव्हा ंविड्यािे पान टाकतात. देशी पद्धतीने तयार केलेल्या त पास िागंला स्िाद येतो. 
 

म्हशीिे तभप हे घट्ट असतानंा पाढंरे वदसते, पािसाळ्यातं त्याला ककवित वहरिासा रंग येतो. 
गायीच्या त पाला वपिळी छटा असते. आवि शळे्यामेंढ्यािें तभप गडद वपिळे असते. गायीच्या त पािे रायशटस 
मीसभल मभल्य वनम्न असभन िक्रीििनाकं अवधक असतो. शळे्यामेंढ्याचं्या त पािे पॉलेन्स्की मभल्य अवधक 
असते. 
 

िारतातंील एकभ ि दभध उत्पादनापकैीं ६० प्रवतशत द धािे वनरवनराळे पदाथस बनवितात. यापंैकी २/३ 
िागापासभन तभप तयार करतात ि उरलेले दही, मलई, लोिी याकंवरता उपयोगातं येते. िारतात वजतके 
तभप तयार होते त्यापकैी ४/५ िाग स्ियंपाक घरातं ि तळण्याकरता ं िापरतात. उरलेले वमठाई 
बनविण्याकवरता ंआवि देशी औषधातंही िापरतात. 
 

२) वबहारमध्ये तसेि मोठमोठ्या कारखान्यातं, कें न्द्रोत्सारी अलगीकरिाने मलई तयार करतातं 
आवि त्यािे काहंी वठकािी लोिी करतात. अवतवरक्त रावहलेले लोिी कढिभन त्यापासभन तभप बनवितात. 
 

३) काहंी िळेा ंमलई तशीि कढिभन देखील तभप बनवितात. 
 

(४) स्तरीििन पद्धतीने तभप बनवििे :– 
 

लोिी एका विवशष्ट प्रकारच्या (उिट पेटीसारख्या) वनगंज स्टीलच्या िाडं्यात टाकतात. प्रथम 
लोिी ८०° सें. ला अधातासपयंत तापवितात. नंतर त्यास ३०–४५ वमवनटे स्ट्स्थर राहभं देतात. इतक्या 
िळेानंतर लोिी वनरवनराळ्या ३ थरातं वििागते. सिात खालच्या थरात ताकािे पािी असते मधल्या थरात 
स्िच्छ तभप असभन सिात लहानशा थरात दह्याचं्या किािंा रस असतो. िरच्या ि खालच्या पातळीत ६०–
७०% स्ट्स्नग्धाशं व्यवतवरक्त घन घटक असभन, त्यात लोण्यातील ८०% पािी असते. 
 

मग खालिी तोटी उघडभन सिात खालिा ताकािा थर, संपभिसपिे काढभन टाकतात. ि तोटी बंद 
करतात. आता ंिाडं्यातं उरलेल्या दोन थरानंा १२०° सें. तपमानापयंत तापवितात. त पास िागंला िास 
येऊं लागला की, खालच्या पातळीतील ताक काढण्यातं येते. त्यानंतर तभप गाळभन घेण्यातं येते. अशा वरतीने 
बनविलेल्या त पािा उतारा जरी वततकाि असला तरी त्यािी आम्लता कमी असते आवि त्यातं पाण्यािा 
अंशही कमी असतो. 



 

 

          

 
१९६३–६४ साली १३ टन तभप िारतातंभन वनयात झाले ि त्यािी ककमत १·०४ लाख रुपये होती. 

१९६६–६७ ि १९६७–६८ साली अन क्रमे १९·६ ि १३·२ टन तभप वनयात होऊन दीड लाख रुपये वमळाले. 
आता ंतभप वनयात होण्याच्या ऐिजी लोिी ि बटर ऑइल (तभप) ही आयात केली जातात. 

िारतातंील मानकान सार गाईच्या आवि म्हशीच्या त पात ०·३ प्रवतशतपेक्षा ंअवधक पािी असभ ंनये. 
त्यािंा विलयकबदभ ३४° सें. असािा ि म क्ताम्ले १·५ प्रवतशति असािी. इतर स्ट्स्थराकं खालील प्रमािे 
असतात :– 
 
 साबणीय 

मूल्य 

आयोडीन 
मूल्य 

रायशिथ मीसल  
मूल्य 

पोलेन्स्की  
मूल्य 

हकशथनेर 
मूल्य 

गायीिे तभप २२७ ३३·५ २६–२८ १·५–२·५ २०–२५ 

म्हशीिे तभप २३० ३०–३६ ≮३० १–१·७५ ≮२५ 
 

तेलािे हायड्रोजनेशन करून स घट्ट िनस्पती तयार झाल्यापासभन, त पात िनस्पतीिी िेसळ होऊ 
लागली. ही िेसळ प्रयोगशाळेत सहज ओळखता येते. स घट्ट िनस्पतीत ५ प्रवतशत वतळािे तेल टाकलेि 
पावहजे असा दंडक आहे. वतळाच्या तेलाच्या अस्ट्स्तत्िाम ळे िनस्पतीिर फरफ्य रालिी पवरक्षा केल्यास 
ताबंडा रंग वमळतो. याकवरता ं५ वम. ली. तभप ि ५ वम. ली. हायड्रोक्लोवरक आम्ल (वि. ग . १·१९) याचं्या 
वमश्रिातं ६–८ थेंब २ प्रवतशत अल्कोहोवलक फरफ्य रालिे टाकभ न २ वमवनटे जोराने हलविले असता,ं जर 
ताबंडा रंग वमळाला तर त पात ‘िनस्पती’ वमसळली आहे असें समजाि.े द सरीही एक पवरक्षा आहे. त पातं 
‘कोलेस्टेरॉल’ (०·१८%) असते तर िनस्पतीजन्य तेलातं ‘फायस्टोस्टेरॉल’ असते. ह्यािें जर ‘असेटेट’ 
बनविले तर त्यािें विलयन कबदभ वनराळे असतात. यािरून त पातील स्टेरॉलािें असेटेट बनवितात. आवि 
त्यािंा विलय कबदभ ११५° सें. पेक्षा ं अवधक असल्यास त्यातं िनस्पतीजतेलािी िेसळ केलेली आहे असे 
समजाि.े 

गायीच्या त पापेक्षा, म्हशीच्या त पातं संपृक्त रायस्ट्ग्लसराइडािें प्रमाि अवधक असते. तर विबधं ि 
वत्रबधं असलेल्या रायस्ट्ग्लसराइडािें प्रमाि गायीच्या त पात अवधक असते.  
 
पवरपत्रक क्र. ६·०१ 
 

भारतातील त पाचे उत्पादन व आयात (हजार टन) 
 

विथ 
लोणी व तूप तूप श ष्ट्क  

दूध व मलई 
उत्पादन आयात 

६१–७१ ४२७ – – 
७४ – ६ ३५·४ 
७५ ५६२ १४·६ ३१·५ 



 

 

          

७६ ५७० ४ १९·५ 
७७ ५७० ३ ३०·० 

  



 

 

          

प्राण्याचंी चरबी 
 

प्रािीजन्य स्ट्स्नग्ध पदाथास िरबी म्हितात. वशकार करून मारलेल्या प्राण्याचं्या धडापासभन 
काढलेली िरबी हा पवहला स्ट्स्नग्ध पदाथस मानिाने िापरला. नंतर त्याने ग रे पाळली ि त्याचं्यापासभन त्यास 
िरबी वमळत गेली. जवमनीिरील जनािराचं्या पेशीतील िरबीत जास्त प्रमािातं पावमवटक आवि स्टीॲवरक 
ही घन स्ट्स्नग्धाम्ले असल्याम ळे िरबी घट्ट असते. सापं्रत, मासं ककिा मासंापासभन तयार करण्यात येिाऱ्या 
पदाथांच्या कारखान्यातील ‘िरबी’ हा उत्पादनािा उप–पदाथस आहे. िागंल्या वरतीने िरबी काढली तर ती 
तशीि िापरता येते. वतच्यािर इतर शोधन वक्रया करण्यािी आिश्यकता नसते. 
 

प्राण्याचं्या शरीरातंील िरबीिे साठे, प्रवथने ि पािीही असलेल्या संयोजी पेशींच्या आधारद्रव्यामध्ये 
असतात. ते शरीरातंील काहंी विवशष्ट िागाति–उदा. पाठीशी, िृक्का सिोिताली, त्ििेखाली आवि इतर 
अियिािोंिती अवधक प्रमािातं असतात. पेशी पेशीत िरबीिे प्रमाि विन्न असते. काहंीत ९५ प्रवतशत तर 
काहंींत १५ प्रवतशत इतके कमी. परंत  ज्यातं िरबीिे प्रमाि कमी आहे अशा पेशींिा उपयोग िरबी 
वनःसारिाकडे करीत नाही. िरबी–उत्पादन करिारे कारखाने लहान लहान असभन, त्यातं अजभनही 
पारंपावरक पद्धतीिाि उपयोग करतात उष्ट्ितेिा वनरवनराळ्या स्िरूपातं उपयोग करून प्राण्यािंी िरबी 
काढतात. ह्या पद्धतीला इंग्रजीत रेंडकरग’ असें म्हितात. 
 

पभिस प्रवक्रया :– प्राण्यािी किल केल्यानंतर, स्ट्स्नग्ध पेशी त्िवरत अलग करून, शीत कराियास 
हव्या आवि ताबडतोब िरबी पि काढली पावहजे. धडापासभन िगेळे केल्यािर, स्ट्स्नग्ध पेशीपासभन िरबी 
काढाियािी नसेल तर पेशी बफाच्या थंड पाण्यातं ध तात आवि त्यातंील उष्ट्िता नाहीशी होईपयंत त्यामध्ये 
ठेितात. िरबी काढण्यािी प्रवक्रया करीपयंत ह्या शीत केलेल्या पेशी शीतगृहात ठेितात. स्ट्स्नग्ध पेशी थंड 
करण्याच्या अगोदर त्या िागंल्या कापभन मासं ि हाडापंासभन िगेळ्या करतात. आवि त्यािंा आकार पि 
लहान करतात. स्ट्स्नग्ध पदाथस हा उष्ट्ितेिा िागंला िाहक नसल्याम ळे स्ट्स्नग्ध पेशींिे त कडे मोठे ठेिले तर 
त्यािें तपमान िाढण्यास बराि िळे लागतो. त्याम ळे प्रथम वनघालेल्या िरबीस जास्त उष्ट्िता वमळाल्याम ळे 
ती जळण्यािा संिि अवधक असतो. लहान कारखान्यातं स्ट्स्नग्धपेशी हातानी बारीक करतात. मोठ्या 
कारखान्यात यंत्र–सहाय्याने स्ट्स्नग्धपेशीिे लहान लहान त कडे करतात. िरबीिे वनःसारि दोन पद्धतीने 
करतात :– 
 

१) श ष्ट्क हनिःसारण :– पाण्यािा िापर न करता,ं िरबी काढण्यािी पद्धत अगदी सोपी असते. 
आकाराने लहान लहान केलेल्या िा यंत्राने क सकरलेल्या स्ट्स्नग्धपेशी उघड्या कढईत टाकतात. 
स्ट्स्नग्धपेशीतील सिस पािी वनघभन जाईपयंत, त्याना उष्ट्िता देतात. तापवितानंा कोवशकािें विघटन होते 
आवि वितळलेली िरबी अलग होते. प्रवथनािंा िाग वनजसल होऊन आकाराने लहान होतो. कढईच्या 
िोिती असलेल्या िषे्टनातील बंवदस्त िाफेम ळे उष्ट्िता वदली जाते. सगळया वठकािी सारखी उष्ट्िता 
वमळािी म्हिभन त्यातं संथपिे वफरिारा प्रक्षोिक असतो. वितळतानंा िरबीिे उष्ट्ितामान १०५° सें. पयंत 
जाते. ह्या तपमानास िरबीिे ऑस्ट्क्सडीकरि सहज होते. श ष्ट्क पद्धतीने तापिभन वमळालेल्या िरबीिा रंग 



 

 

          

इतर पद्धतीने काढलेल्या िरबीपेक्षा अवधक काळसर असतो. िरबीला थोडासा वशजविलेला स्िाद येतो ि 
तो प ष्ट्फळानंा आिडतो. 
 

सिस पाण्यािे बाष्ट्पीििन झाल्यािर, िरबीला स्ट्स्थर राहभ देतात. मग ती पंपाने कढईच्या बाहेर 
काढतात. िरबीत काहंी सभक्ष्म कि असताति. ते काढण्याकवरता ंिरबी कपड्यातंभन गाळतात. प्रवथनािें 
बारीक कि तळाशी लिकर जमाि े म्हिभन वतच्यािर मीठ कशपडतात. ह्या नंतर कढईतभन िरबी 
काढल्यािर, थोडासा िरबीिा गाळ तळाशी राहतोि. हा दाबभन त्यातील िरबी काढतात. काहंी वठकािी 
हा शिेटी रावहलेला िरबीिा िाग मधल्या खाण्याकवरता िापरतात. 
 

स्ट्स्नग्धपेशीिा आकार वजतका िागंल्या वरतीने लहान केला असेल वततका िरबीिा उतारा अवधक 
वमळतो. उघड्या िाडं्यात केलेले श ष्ट्क वनःसारि हे मंदगतीिे आवि फारसे सक्षम नसते. िरबीत 
असलेल्या प्रवथनाचं्याम ळे स्िादािर पवरिाम होतो. जर प्रवथने फारि वनजसल झाली तर प्रवथनािें कलील 
कि तेलातं विसवरत होतात. 
 

काही वठकािी श ष्ट्क वनःसारिाच्या पद्धतीत थोडासा फरक करतात उघड्या कढई ऐिजी बंद 
कढई िापरतात ि ही वनिात करता येते. वनिात स्ट्स्थतीत स्ट्स्नग्धपेशी तापविल्या तरी िरबीिे 
ऑस्ट्क्सडीकरि होत नाही आवि कमी तपमानास पेशीतील पािी काढता येते. ह्या पद्धतीत िरबीत म क्त 
स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि कमी असते. कारि िरबी ज्यािळेेस उच्च तपमानास पोंिते त्यािळेेस पाण्यािा अंश 
फारि थोडा असतो ि त्याम ळे िरबीिे जलीििन फारसे होत नाही. 
 

२) जल–हनिःसारण :– यातं उष्ट्िता प्रदान करण्यािे माध्यम पािी असते. जर उघड्या िाडं्यात 
ही प्रवक्रया केली तर स्ट्स्नग्धपेशी उच्च तपमानाप्रत पोंित नाही. आवि याम ळे िरबीला स्िाद आवि रंग कमी 
येतो. जल वनःसारिाकवरता ंज्या टाक्या िापरतात त्यातं प्रक्षोिक असतात. ह्या टाकं्या िाफेच्या नळानंी िा 
िषे्टनातंील िाफेने तापविल्या जातात. बंवदस्त िाफ अवधक पसंत करतात. स्ट्स्नग्धपेशीिे लहान लहान 
त कडे करून िा क सकरून टाकंीत टाकतात आवि मग पािीही टाकतात. पाण्यासह सिस स्ट्स्नग्धपेशी 
सािकाश ढिळल्या जात असतानंा, तपमान िाढवितात. ह्याम ळे िरबी वितळते. पेशीपासभन अलग होते 
आवि िर येते. कमी तपमानास, स्ट्स्नग्धपेशीतील प्रवथने पभिसपिे साकळत नाही. त्याम ळे ज्या स्ट्स्नग्ध 
कोवशका ढिळण्याच्या वक्रयेत फ टत नाही. त्यातंभन िरबी बाहेर येत नाही. म्हिभन िरबीिा उतारा अवधक 
वमळण्याकवरता ं स्ट्स्नग्धपेशी िागंल्या वरतीने क सकरिे अत्यंत आिश्यक असते. िरबीत प्रवथनाचं्या 
उपस्ट्स्थतीम ळे, पायसी करिािा संिि असतो. त्याम ळे स्िच्छ िरबी वमळत नाही. त्याकवरता ंिरबी स्ट्स्थर 
ठेिण्या अगोदर, वतच्या पृष्टिागािर मीठ कशपडिे आिश्यक असते. वमठाम ळे पायस िगं होते आवि पािी ि 
प्रवथने िरबीपासभन अलग होऊन तळाशी सािंण्याकवरता मदत होते. 
 

या पद्धतीम ळे वमळालेल्या िरबीिा रंग िागंला असतो आवि वतला िास नसतो या सौम्य पद्धतीत 
सिसि िरबीिा काहंी वनिरा होत नाही. म्हिभन उरलेला िाग िाफेच्या प्रवक्रये करता ंधाडतात. 
 

३) िाफेच्या प्रवक्रयेकवरता ं एक बंद वकटली िाडें लागते. ते दंडगोल असभन त्यािा िरिा िाग 
घ मटासारखा असभन बभड बशीसारखे असते. त्यात स्ट्स्नग्धपेशी, पािी आवि िरील द सऱ्या प्रवक्रयेतील 



 

 

          

उरलेला िाग टाकल्यानंतर िाडं्यात िाफि सोडतात. िाडं्यातील हिा वनघभन जाते आवि पाण्यािे तपमान 
उत्कलन कबदभपयंत पोंिते. हिा बाहेर जाण्यािा मागस बंद करतात आवि आंतील दाब ४० ते ५० पौंड (दर 
स्के. इंि) इतका िाढवितात. ह्या स्ट्स्थतीत काहंी तास िाडें ठेिल्यानंतर ते थंड होऊ देतात थंड होतानंा 
िरबी िर येते. मग दाब काढभन टाकतात अवि िरबी काढभन घेऊन वतला पािी आवि इतर तरंगत 
असलेल्या घनपदाथापासभन अलग करण्याकवरता स्ट्स्थर ठेितात. 
 

ह्याि खंवडत दाब प्रवक्रयेकरता ंलहान प्रमािातं उपयोगी पडिारे एक वटटॅन लाडस संयंत्र असते. 
त्यातं एक क सकरण्यािे यंत्र, ऑटोक्लेव्ह (वनपीड–तापक) आवि कें द्रोत्सारक यंत्र असते. प्रथम स्ट्स्नग्ध 
पेशीिे ह्या क सकरण्याच्या यंत्राने अगदी िागंल्या वरतीने बारीक त कडे होतात नंतर ते ऑटोक्लेव्ह मध्ये 
टाकतात. हा ऑटोक्लेव्ह वनगंज पोलादािा असभन त्यातं िाफ सोडण्यािी योजना असते. ऑटोक्लेव्हमध्ये 
आिश्यक इतक्या िजनाच्या क सकरलेल्या स्ट्स्नग्धपेशी टाकल्यािर, ऑटोक्लेव्हिे झाकंि बंद करतात 
आवि त्यातं िाफ सोडतात. स्ट्स्नग्ध पेशीत असलेले पािी ि ऑटोक्लेव्हमध्ये िाफ थंड होऊन झालेले पािी 
इतकेि वनःसारिाकवरता ं प रेसे होते. अवधक पािी टाकीत नाही. प्रथम ऑटोक्लेव्हच्या िरच्या िागी 
असलेली हिा जाण्यािी झडप उघडी ठेितात ऑटोक्लेव्हमध्ये िाफेिा दाब वनमाि करण्यापभिी त्यातंील 
सिस हिा बाहेर काढिे अत्यतं आिश्यक असते. कारि जर हिा आंत रावहली तर विवशष्ट दाबाच्या िळेेस 
वजतके तपमान व्हाियास पावहजे वततके िढत नाही, वशिाय ऑटोक्लेव्ह मधील हिमे ळे, िरबीिे 
ऑस्ट्क्सडीकरि होऊन, हलक्या प्रतीिी िरबी वमळते. 
 

ऑटोक्लेव्ह मधील सिस हिा बाहेर काढल्यानंतर मग हिेिे वनगसमिार बंद करतात. आवि ४५ पौंड 
(प्रवतस्के. इंि) इतका िाफेिा दाब वनमाि होऊ देतात. आवि मग ह्या दाब ि तपमानास दीड तास 
ऑटोक्लेव्ह तसाि ठेितात. ह्या कालािधीत प्रवथने साकंळतात. स्ट्स्नग्ध कोवशकािंी आिरिें फ टभन, 
त्यातभन, िरबी बाहेर पडते. ह्या नंतर आंत िाफ सोडिे बंद करतात. आवि ऑटोक्लेव्ह थंड होऊ देतात. 
बाहेरिा आवि आंतील दाब सारखा झाल्यािर, ऑटोक्लेव्हिे झाकि उघडतात. झाकि उघडल्यािर जर 
पायस तयार झालेले वदसले तर त्याच्या पृष्ठिागािर थोडेसे मीठ, पायस िगं होण्याकवरता कशपडतात. 
पाि वमवनटे थाबंल्यानंतर, ऑटोक्लेव्हमधील िरबीिा थर, नळाने कें द्रोत्सारक यंत्रात पंप करतात. पािी 
ि िरबी हे दोन स्तर केन्द्रोत्सारक यंत्राने अलग होतात. नंतर िरबी साठििीकवरता धाडतात. 
 

दाबाखाली असलेल्या िाफेच्या सहाय्याने वनःसारि केल्याम ळे, ह्या िरबीत म क्ताम्लािें प्रमाि 
अवधक असते. ही पद्धत श ष्ट्क–वनःसारिापेक्षा अवधक कायसक्षम असते. 
 

िागंल्या मोठ्या किलखान्यातं अखंवडत िरबी उत्पादनाकवरता ं‘सेंरी फ्लो’ सारखे संयंत्र असते. 
धडापासभन स्ट्स्नग्धपेशी िगेळ्या केल्यानंतर, दहा वमवनटातं, संयंत्रातभन िरबी तयार होऊन, बाहेर येते. 
 

वनरवनराळ्या प्राण्याचं्या िरबीला विन्न विन्न नाि ेआहेत. 
 

लाडस :– ड कराचं्या स्ट्स्नग्ध पेशीिर प्रवक्रया करून काढलेल्या िरबीस लाडस म्हितात. पािात्य 
देशातं ड करािे मासं विशषे वप्रय असते. वतकडे मासंाकवरता ं ड करे पाळतात. ड करािें मासं, अत्यंत 
स्िच्छतेनें आवि आध वनक तंत्रािा िापर करून अलग करतात.ि ह्याि कारखान्यात लाडसिेही उत्पादन 



 

 

          

होते. 
 

न कत्याि मारलेल्या धडधाकट ड कराच्या स्िच्छ, ताज्या आवि िागंल्या स्ट्स्थतीतील विशषेतः 
िृक्कािोितालिी, पाठीिी आवि त्ििे खालील–खाद्य पेशी–पासभन लाडस काढतात. बाजारात वनरवनराळ्या 
नािंानी लाडस वमळते. लीफ लाडस ही ड कराच्या आंतील (िृक्कािरि) पानाप्रमािे असलेली वनजसल पद्धतीने 
काढलेली िरबी. वहला सिात िागंल्या दजािी मानतात. ही िरबी घट्ट असभन, वतला विवशष्ट प्रकारिा 
स्िाद असतो. न्यभरल लाडस ही काही वनिडक पेशीपासभन, पािी टाकभ न, कमी तपमानास तयार करतात. 
पेशींना बंद िाडं्यात िाफेने उष्ट्िता वदल्यािर प्राप्त झालेल्या िरबीस प्राइम स्टीम लाडस, म्हितात. 
 

 लीफ लाडस जरा अवधक घट्ट असते. वतिे आयोवडन मभल्य इतर लाडांपेक्षा १० एककानंी कमी 
असते. जर ड कराचं्या खाद्यातं ५ प्रवतशत स्ट्स्नग्धपदाथस असतील तर त्याचं्यापासभन ठराविक घटक 
असलेली लाडस वमळते. आवि ह्यापेक्षा अवधक प्रमािातं तेल असलेले खाद्य वदले तर खाद्यातील तेलािे 
ग िधमस लाडसमध्ये उतरतात. लाडसमध्ये िेसळ करण्याकवरता ं टॅलो िापरतात ि ही िेसळ िाय –द्रि–
रंगपटाच्या िारे ओळखता ं येते. लाडसिा उपयोग तळण्याकवरता आवि स्ियंपाकात करतात. वतच्यािर 
प्रवक्रया केल्यािर ती ििहीन होते मग वहिा उपयोग मागावरन, शॉटसकनग आवि िजसनाकडे करतात. लाडस 
फार वदिस वटकत नाही वतच्यातं प्रवतऑस्ट्क्सडंटे वमसळभन वतिा वटकािभपिा िाढविता ंयेतो. 
 

लाडसिे काही स्ट्स्थराकं – वि. ग रुत्ि ९९° /१५·५°सें.– ०·८६ 
िक्रीििनाक (४० °सें.) : १·४५५९–१·४६०७  
आयोवडन मभल्य : ४६–७० असाबिीय द्रव्य% : ≮१ 
साबिीय मभल्य : १९५–२०२ कलनाकं   :  ३६–४२ 
विलयकबदभ : ३६·५०° सें.  

 
घटक स्ट्स्नग्धाम्ले :– वमवरस्ट्स्टक : १·३, पावमवटक : २८·३ स्टीॲवरक : ११·९, 
पावमटोलेइक : २·७, ओलेइक : ४७·५ वलनोलेश्क : ६·० प्रवतशत. 

 
िॅलो :– ग रे आवि मेंढ्या याचं्या शरीरातंील पेशीपासभन काढलेल्या िरबीस टॅलो असे म्हितात. 

गाय आवि बैल याचं्या िरबीला बीफ टॅलो, तर शळे्या ि मेंढ्या याचं्या िरबीला ‘मटन टॅलो असे म्हितात. 
सापं्रत बह तेक सिस टॅलो खाण्याच्या व्यवतवरक्त इतर वठकािी उपयोगातं आितात. टॅलोिा उपयोग 
खाण्याकवरता करीत नाही. फक्त ऑस्रवेलया सारख्या देशात टॅलोिा उपयोग अजभनही मागावरन आवि 
िजसन िरबीकडे करतात. लाडस ज्या प्रमािे काढतात त्याप्रमािेि टॅलोही प्राण्याचं्या स्ट्स्नग्धपेशीपासभन 
काढतात. प्राण्याचं्या पाठ आवि दोन्ही बाजभिे िृक्कािरि आवि त्ििेच्या खालच्या स्ट्स्नग्धपेशीपासभन टॅलो 
वनःसावरत करतात. यातं पावमवटक अम्लािे प्रमाि ३०% िे आसपास ि स्टीअवरक अम्ल २०–३०% 
असते. आयोवडन मभल्य स्टीॲवरक आवि ओलेइक अम्लाचं्या वनरवनराळया प्रमािािर अिलंबभन असते. यातं 
कबस अिभ १८ असलेल्या स्ट्स्नग्धाम्लािे प्रमाि ६०–६५ प्रवतशत असते. िारतातंील बीफ टॅलोिे आयोडीन 
मभल्य २६ ते ३१ असभन त्यातं ओलेइक अम्लािे प्रमाि २५ ते ३० टके्क असते ि पावमवटक अम्ल ४० प्रवतशत 
असते. 



 

 

          

 
खाण्यास योग्य असलेल्या टॅलोिा रंग पाढंरा ते वफकट वपिळा असतो. ‘प्रीवमअर ज्यभस’ वहला उच्च 

दजािी बीफ टॅलो मानतात. िृक्कािरिाच्या स्ट्स्नग्धपेशीपासभन ती ५०° सें. तपमानास काढतात. ती स्िच्छ 
असभन वतिा उपयोग केक्, वबस्ट्स्कटे आवि पेस्रीकडे करतात. त्यानंा वतच्यापासभन विवशष्ट स्िाद येतो. 
ऑस्रेवलयातं वहिा उपयोग मागावरन कवरता ंकरतात. 
 

प्रीवमअर ज्यभस िे काहंी स्ट्स्थराकं :– वि. ग . : ०·८६–०·८७ 
िक्रीििनाकं (४०° सें.) १·४५७३–१·४५८०, आयोवडन मभल्य : ३८–४५; 
साबिीय मभल्य : १९५–२००, विलय कबदभ : ४७–४९° आवि कलनाकं ४२–४४. 

 
टॅलो तशी स्िस्त आहे ि दरिषी उपलब्ध होिारी आहे. अखाद्य टॅलोपैकी ७० प्रवतशत टॅलो खाद्य 

टॅलोसारखी करता ंयेिें शक्य आहे. 
 

िागशः स्फवटकीकरिाने टॅलोिे ५ िागातं वििाजन केल्यािर, त्यािें ३ िागात िाटप करतात. १ 
ला िाग हा घन असभन तो हायड्रोजनेशनिा अिलंब न करता,ं मागावरन ि शॉटसकनगमध्यें स घट्टपिा 
आिण्याकवरता ं उपयोगात येईल. द सरा िाग हा कोकोबटरसारखा समघन असतो. ह्यािा उपयोग 
कोकोबटरच्या ऐिजी िॉकोलेट ‘कँडी बासस’ मध्ये करता ं येतो. वतसरा िाग द्रि आहे ि त्याला बीफ तेल 
म्हितात. 
 

 

} 

घन १५% 
टॅलो १००% समघन २०% 

 द्रि ६५% 
 

 
ह्या तेलािा उपयोग तळण्याकडे िागंला होतो. तसेि खाण्यािे पदाथस बनविण्याकडे ह्मािंा 

उपयोग केल्यास पदाथस जास्त वदिस वटकतात. 
 

घट्ट टॅलोिा स घट्ट तेलाकंडे ि मागावरनमध्यें िापर केल्यास, हायड्रोजनेशनिा अिलंब तर करािा 
लागत नाहीि पि हा निीन पदाथस ओलेइक अम्ल ि त्यािे समाियिी (जे हायड्रोजनेशनमध्यें वनमाि 
होतात) ह्यापासभन म क्त असतो. 
 

तसेि द्रि तेलापासभन स घट्ट तेले तयार करता ं येतील. वशिाय त्यातं स्टीॲवरक अम्लािे प्रमाि 
अवधक असल्याम ळे, खाद्यान्नाव्यवतवरक्त इतर सौंदयससाधने, औषधें, साबि आवि स्टीॲवरक ि पावमवटक 
अम्ल वनर्ममतीसाठी िापरता येईल.  



 

 

          

“सागरी माशाचंी तेले” 
 

सागरी माशािंी तेले दोन प्रकारिी असतात. १] माशाचं्या संबधं शरीरापासभन काढलेली तेले. ही 
दैवहक तेले. २] केिळ माशाच्या यकृतापासभन काढलेली ती यकृतीय तेले. 
 

िारतातील महत्त्िािे असे सार्मडन तेल. ह्यािा समािशे दैवहक तेल िगात होतो. तर यकृतीय 
तेलात, शाकस यकृतीय तेले प्रवसद्ध आहेत. 
 

सार्डडन मासे :– पविम वकनाऱ्यािरील रत्नावगरी ते वक्वलोनपयंत तसेि कनाटक आवि केरळच्या 
वकनाऱ्यािरि सिस सार्मडन मासे सापंडतात. िषांकाठी पकडल्या जािाऱ्या सार्मडन माशापैकी ८० प्रवतशत 
सार्मडन मासे ऑक्टोबर ते फेबुिारीच्या दरम्यान पकडले जातात. 
 

तेल काढण्याकवरता ंउपयोगी असा सार्मडन मासा िारतात पकडलेल्या माशापंैकी जिळ–जिळ 
िारात एक असा असतो. साधारितः दरिषी २ ते ३ लाख टन सार्मडन मासे सापडतात. हे सार्मडन मासे ९ ते 
१६ सें. मी. लाबं असभन १ िषािे असतात. सप्टेंबर ते वडसेंबर मवहन्यातं वमळालेल्या सार्मडन माशातं ११ ते १६ 
प्रवतशत तेलािे प्रमाि असभन प्रवथनािें प्रमाि मात्र २० प्रवतशत इतके असते. 
 

सार्डडन तेल :– संबधं सार्मडन माशाच्या वनःसारिाने प्राप्त झालेले सार्मडन तेल रंगाने वफकट 
वहरि े िा सोनेरी वपिळे असते. स्िच्छ केलेल्या माशापासभन काढलेले तेल मात्र वफकट वपिळे असते. 
सार्मडन माशानंी खाल्लेल्या फायटो प्लँक्टनमधील क्लोरोवफल (हवरतरंग द्रव्य) आवि कॅरोवटनॉइडे याम ळें 
तेल वनरवनराळ्या छटािें वदसते. 
 

ताज्या सार्मडन माशाला विशषेसा िास नसतो. परंत  ठेिण्याम ळें  त्याला माशाच्या तेलािा विवशष्ठ 
िास येतो. 
 

तेलाचे घिक :– तेल हे बह तेक रायस्ट्ग्लसराइडािंें वमश्रि असभन असाबिीय द्रव्य ३ प्रवतशतपेक्षा 
अवधक नसते. त्यािे आयोवडन मभल्य १४९ ते १७१ असभन त्यातं संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले २४ ते ३० प्रवतशत असभन 
बाकीिी असंपृक्त असतात. त्यािे साबिीय मभल्य १८६–१९३ असभन म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले ४–२४% असतात. 
 

नेहमीच्या तपमानास तेल ठेिल्यास, त्यातंभन १० प्रवतशत ‘‘स्टीॲवरन’’िा साका खाली येतो. 
सार्मडन तेलात कबस अिभ १८ ते २२ असलेली स्ट्स्नग्धाम्ले ५० प्रवतशत पयंतही असतात. आवि ५–६ विबधं 
असलेल्या बह  असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि १५ ते ३० प्रवतशत असते. तेलात ⁴/₁₀ प्रवतशत कोलेस्टेरॉल 
असते. 
 

साप्रत पारंपवरक पद्धतीने सार्मडन माशािे तेल काढतात. िषािे उत्पादन स मारे २००० ते ४००० 
टन इतकेि आहे. होड्यानंा लािण्याकडे तेलािा उपयोग होतो. त्याम ळे उपद्रिी वकड्यापंासभन होडीिी 



 

 

          

खराबी होत नाही ि ती जास्त वदिस वटकते. 
अगदी अवलकडिा प्रयत्न म्हिजे सार्मडन तेल श द्ध करण्यािा. ते नंतर हायड्रोजनी करिाने घट्ट 

केले जाते. हे घट्ट झालेले तेल वनगंध करून साबि उत्पादनात िापरले जाते. 
 

यकृतीय तेले 
 

 
 

द सऱ्या महाय द्धाच्या काळातं ‘कॉड वलव्हर’ िा ‘हॅवलबट वलव्हर’ तेलािी आयात बंद झाली. 
त्याम ळे िारतीय शाकस  माशाचं्या यकृतापासभन तेल काढण्याच्या उद्योगास िालना वमळाली. िारतीय 
वकनाऱ्याजिळील सागरातं सापंडिाऱ्या शाकस , स्केट आवि रे माशाचं्या यकृतीय तेलात ‘अ’ जीिन सत्िािे 
प्रमाि विप ल सापंडले. 
 

शाकस  माशाच्या यकृतापासभन तेल काढण्याच्या उद्योगास १९४० मध्ये केरळातंील कोझीकोडे येथे 
स रिात झाली. त्यानंतर मग म ंबई, बडोदे आवि त्राििकोर येथेही यकृतीय तेलाच्या वनष्ट्कषसिािा उद्योग 
स रू झाला. पभिस वकनाऱ्यािर िाघबीर, खडाम शी, कानम शी ि कादेंरे या माशाचं्या यकृतािा िापर तेल 
काढण्याकवरता ंकरतात. त्याचं्या यकृतीय तेलातं ‘अ’ जीिनसत्िािे प्रमाि बरेि विन्न विन्न असते. माशािे 
िय, कलग आवि ऋत  यािंर ते बरेंि अिलंबभन असते. साधारिपिे इकडील यकृतीय तेलात ‘अ’ 
जीिनसत्िािे प्रमाि प्रवतगॅ्रम २४००० ते १००,००० आंतरराष्ट्रीय एकक असते. 
 

म ंबई जिळच्या सम द्रात खालील माशािी यकृते, तेल काढण्याकवरता ंिापरतात :– खडा–म शी, 
कनार, बभट, िाघबीर, नाली, विन, सोंदेल आवि वपसोरी. साधारपिे सप्टेंबर पासभन मािसपयंत पविम 
वकनाऱ्यािर आवि मे ते जानेिारी पयंत पभिस वकनाऱ्यािर शाकस  मासे पकडतात. 
 

तामील नाडभच्या वकनाऱ्यािरील वनरवनराळ्या मासे पकडण्याच्या कें द्रात, काहंी वठकािी यकृतीय 
तेलािे वनष्ट्कषसि करतात. तर काही वठकािाहभन यकृतेि कोझीकोडे येथील शासकीय तेल काढण्याच्या 
प्रयोगशाळेकडे धाडभन देतात. कोझीकोडे येथे यकृतािे विशषेरीतीने विघटन करतात. मग हा अत्यंत 
बारीक केलेल्या यकृतािंा लगदा वनयवंत्रत तपमानास ि हायड्रोजन आयनाच्या प्रमािातं, िाफेने 
वशजवितात. नंतर कें द्रोत्सारि यंत्राच्या सहाय्याने तेल अलग केल्यािर, दाब यंत्रातभन गाळतात. गाळलेले 
हे तेल गरम पाण्याने ध तात ि नंतर ‘शापसल्स’च्या कें द्रोत्सारि यंत्रातभन प न्हा स्िच्छ करतात. तामील 
नाडभतील यकृतीय तेलात ‘अ’ जीिनसत्िािे प्रमाि प्रवतगॅ्रम १ ते ३ लाख आ.ं रा. एकक पयंत असते. 
अवधकात अवधक ३५४००० आ.ं रा. एकक प्रवतगॅ्रम ‘अ’ जीिनसत्ि ह्या तेलात सापंडले आहे. 
 

तामीलनाडभत एकभ ि ६००० टन शाकस  मासे पकडतात. त्यापासभन ३०० टन यकृतीय तेल 



 

 

          

वमळाियास हि.े परंत  प्रत्यक्ष उत्पादन १९७२ पयंत १० टनाच्या आति असे. 
 

१९७३ साली फक्त २ टनि तेलािे उत्पादन झाले. वदिसे वदिस यकृतीय तेलािे उत्पादन कमी 
कमी होत िालले आहे कारि संश्लवेषत ‘अ’ जीिनसत्ि यकृतीय तेलापेक्षा स्िस्त पडते. या तेलापैकी 
फक्त ३%तेल औषधोपयोगी म्हिभन िापरतात. 
 

म ंबईच्या शासकीय प्रयोग शाळेत शाकस माशािी यकृते प्रथम पाण्याने स्िच्छ करतात. नंतर ती 
िागंली क सकरतात. मग हा लगदा वनगजं स्टीलच्या बंद िाडं्यात ठेिभन त्यातं दाबाखाली असलेली िाफ, 
लगद्यािे तपमान ८०° सें. येईपयसत सोडतात. याम ळे यकृते वशजली जाऊन, कोवशकातभन तेल वनराळे होते. 
तेलातील पाण्यािा अंश नाहीसा व्हािा या हेतभने त्यात वनजसल सोवडयम सल्फेट टाकतात. गाळल्यानंतर 
तेलास, वनिात उपकरिातभन वनगवंधत करतात. स्टीअवरनिा साकंा अलग करण्याकवरता,ं तेल–शीत 
करतात. प न्हा ंएकदा ंकें द्रोत्सारि यंत्रातभन तेल स्िच्छ करतात. मग त्यातं योग्य प्रमािातं शोवधत ि ईम गािे 
तेल वमसळभन, ठराविक प्रमाि असलेले (१००–१५०० आ.ं रा. एकक/प्रवतगॅ्रम) ‘अ’ जीिनसत्ि–य क्त 
यकृतीय तेल तयार केल्यािर त्यातं थोडे ‘ड’ जीिनसत्िही टाकतात. १९७०–७१ साली २२३०२ वलटर 
यकृतीय तेलािे उत्पादन झाले. तर ७१–७२ साली २७ हजार वलटर तयार झाले. ताज्या ि स्िच्छ 
यकृतापासभन काढलेल्या तेलािा रंग स्िच्छ वपिळा ि नारंगी िा तपकीरी असतो. त्याला ककवित माशािा 
विवशष्ठ िास येतो. म ंबईकडील शाकस  माशाचं्या यकृतीय तेलात सिससाधारि १५,००० आ.ं रा. एकक 
प्रवतगॅ्रम ‘अ’ जीिनसत्ि असते. परंत  ३ लाख एकक प्रवतगॅ्रम अ जीिनसत्ि असलेली तेलेही सापंडतात. 
 

शाकस  माशाचं्या यकृतािर अल्कलीिाही िापर तेल काढण्याकवरता ंकरतात. या पद्धतीत यकृते 
बारीक करून िागंली क सकरतात. नंतर त्यात यकृताचं्या िजनाच्या १–२% सोवडयम हायड्रॉक्साइड िा 
२ ते ५ प्रवतशत सोवडयम काबोनेट टाकतात. नंतर िाफेच्या सहाय्याने साधारिपिे १ तासिर ८५° 
तपमानास वशजवितात. द्रििागातभन केन्द्रोत्सारि यंत्राच्या सहाय्याने तेल अलग करतात. तेल शीत 
करून, नंतर गाळभन स्िच्छ करतात. 
 

यकृतीय तेलािे प्रमाि अवधक पडाि े म्हिभन द्रि–वनस्सारि पद्धतीिाही अिलंब करतात. या 
पद्धतीम ळे तेलािा रंग मात्र अवधक गदस होतो. 
 

यकृतीय तेलात बह –असंपकृ्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि इतर तेलापेक्षा ंअवधक असते. त्यातंील काहंीं 
स्ट्स्नग्धाम्लािंा रक्तातील कोलेस्टेरॉलिे प्रमाि कमी करण्याकडे उपयोग होतो. एरिी शोवधत शाकस  
यकृतीय तेलािंा उपयोग ‘अ’ जीिनसत्िािा संहत साठा अशाि तऱ्हेने करतात. 
 

िारतीय शाकस  माशाचं्या यकृतीय तेलातंील घटक स्ट्स्नग्धाम्ले. (प्रवतशत) 
 
 वाघबीर खडाम शी हवन 

पृक्त : ३६·५ ३७·३ ४०·१ 
एक विबधंअसलेले असंपृक्त : ४७·३ ४६·५ ४३·९ 
बह –असंपृक्त : १६·१ १६·२ १६·० 



 

 

          

 
म ंबईकडील शाकथ  माशाचं्या यकृतीय तेलाचें प्स्थराकं 

 

 
     

यकृतातील 

तेलाचे प्रमाण  

% 

आयोहडन 
मूल्य 

आयोहडन 
मूल्य 

असाबणीय 
द्रव्य 

% 

‘अ’ जीवनसत्व 
आ.ं रा.एकक/गॅ्रम 

 

खडाम शी 
वपसोरी 
िाघबीर 
बभट 
कनार 
खादेंरे 
लागं 

१७–७० 
२५–३३ 
५७–६६ 

१२·५–३२ 
२१–३३ 
२५–६८ 
१३–१८ 

१२२–१३१ 

१४६ 

१११ 

१२७–१३२ 
१५४ 
११० 
११४ 

१६७–१७२ 
१७७ 
१८० 
१६९ 
१८१ 
१८६ 
१७० 

६·७–९·२ 
१·०३ 
२·५३ 

१·७५–८·४० 
१·८० 
३·७३ 
१·३३ 

२२९३–४५४५० 
६७०–१००५ 

१५६२–३८१३ 
८९००–५५,७५२ 
२७५२–५४७० 
२६१८–५४७० 
९८१–१४८८ 

  



 

 

          

प्रकरण ७ वें-सपं्स्लष्ट खाद्य मेदे 
 
वनस्पती 
 

डालडा, लायन, पकाि, िनसदा इत्यावद नािंानंी ओळवखले जािारे त पासारखे वदसिारे स घट्ट 
स्ट्स्नग्ध पदाथस आजकाल सिांच्या पवरियािे आहेत. हल्ली त्यािंा िापर मोठ्या प्रमािातं होतो. हे पदाथस 
िनस्पवतजन्य तेलापंासभन बनविण्यातं येतात म्हिभन त्यानंा सामान्यतः ‘िनस्पती’ असें संबोधण्यातं येते. 
शोवधत तेलाचं्या वमश्रिािर हायड्रोजनेशन, वनगधंीकरि या प्रवक्रया झाल्यािर, त्यातं ‘अ’ ि ‘ड’ हीं 
जीिनसत्ि ेसमाविष्ट केलेल्या वनरंगी ि िासरवहत खाण्याच्या तेलास ‘िनस्पती’ असे म्हितात. 
 

पवहल्या महाय द्धानंतर, हॉलंडमधभन या िनस्पतीच्या आयातीस स रिात झाली. लढाईिी महागाई, 
िाढती लोकसंख्या आवि दभधद ित्यािी टंिाई याम ळे साहवजकि लोकािें लक्ष, त पाप्रमािे वदसिाऱ्या पि 
त पापेक्षा ंस्िस्त वमळिाऱ्या ‘िनस्पतीने’ िधेभन घेतले ि त्यािी मागिी िाढभ ं लागली. १९२८–२९ मध्यें तेिीस 
हजार टन िनस्पती आयात झाली. 
 

िनस्पती तयार करण्यािा िारतातंील पवहला कारखाना म ंबई येथें १९३० मध्यें वनघाला ि त्यानंतर 
िारत सरकारने या धंद्यास संरक्षि वदल्याम ळे िनस्पतीिे अनेक लहानमोठे कारखाने स्थापन झाले. १९३५ 
मध्यें िनस्पतीिी आयात जिळ जिळ थाबंली. १९३८–३९ पयंत असे ८ कारखाने वनघाले ि िनस्पतीिे 
उत्पादन ५२ हजार टन झाले. १९४५ पयंत ‘िनस्पती’ कारखान्यािंी संख्या २१ झाली ि त्यामंधभन 
१,३२,६०० टन िनस्पतीिे उत्पादन झाले. 
 

१९७४ मध्ये िारतातंील एकभ ि स्ट्स्नग्ध पदाथांच्या िापरापैकी, २०–२५ प्रवतशत िनस्पतीिा वहस्सा 
होता. खाद्य तेलािंा वहस्सा ६० प्रवतशत तर १५–२०% तभप होते. त्या िषी एकभ ि १२२ कारखाने िनस्पती 
बनिीत होते ि त्या सिांिी िनस्पती उत्पादन क्षमता १८ लक्ष टनािी असभन ह्या उद्योग समभहातं २५ कोटी 
रुपयािें िाडंिल ग ंतलेले होते. 
 

वनस्पती तयार करण्याची कृती :– िनस्पती बनविण्यािे तेल अगर तेल वमश्रि श द्ध असाि े
लागते. नंतर ते हायड्रोजनेशनच्या प्रवक्रयेने घट्ट केले जाते. तेल शोधन ि स घट्टीकरि या जरी दोन प्रवक्रया 
िनस्पती उत्पादनातं म ख्य असल्या तरी त्यातं इतर अनेक प्रवक्रया असतात; की ज्यािें योगाने त पासारखा 
वदसिारा, शोवधत वनरंगी ि वनगंध असा पदाथस बनविला जातो. या प्रवक्रयािंा क्रम खालील प्रमािे असतो. 
 

१) तेल शोधन :– याम ळे तेलातील अश द्धता ि म क्ताम्ले काढभन टाकली जातात. 
 

२) हनरंगीकरण :– तेलािा मभळिा रंग सिेत फ लरच्या मातीने अंशतः काढला जातो. 
 

३) स घट्टीकरण :– हायड्रोजनेशच्या प्रवक्रयेने त पाइतका घट्टपिा आिभन वदला जातो. 
४) प न्हा तेल शोधन व हनरंगीकरण :– हायड्रोजनेशनच्या (क्रमाकं ३) प्रवक्रयेमध्ये म क्ताम्लता  

थोडी िाढते ि रंगही थोडा बदलतो. तसेि वनकेल उत्पे्ररकािंा अगदी थोडा का होईना काहंी अंश 



 

 

          

गाळलेल्या घट्ट तेलातं राहतो. ही सिस अश द्धता काढण्याकवरता या प्रवक्रयेिी जरूरी असते. 
 

५) हनगंधीकरण :– घट्ट झालेल्या तेलातंील िास पभिसपिे काढला जातो. 
१ ते ५ प्रवक्रयािें ििसन मागे आलेि आहे. 

 
६) त्या ि जरूर असलेल्या स घट्ट ि द्रि (शोवधत) तेलािें योग्य त्या प्रमािातं हमश्रण करिे, 

वशिाय ‘अ’ ि ‘ड’ जीिनसत्िें वमसळिें. यािळेेस वमश्रि ४०–५०° सें. तपमानास ठेितात. 
 

७) स्फहिकीकरण :– िरील उष्ट्ि वमश्रि डब्यातं िरून ते बंद करून वनयवंत्रत उष्ट्ितामान 
(१५–२०°) असलेल्या खोल्यात काहंी वदिस ठेितात. खोल्यािें उष्ट्ितामान २५° पासभन कमी कमी करीत 
१०–१५° पयंत आितात. त्यायोगे द्रि वमश्रिािे स्फवटकीकरि होऊन त्यातं त पासारखी किी तयार होते. 
डबे बाहेर काढल्यािर उष्ट्ितामान जरी प न्हा २५°–३०° सें. पयंत आले तरी ही किी सहसा नावहशी होत 
नाही. 
 

िनस्पती सिससाधारि ग्राहकाला श द्ध वनिळे स्ट्स्थतीत ि पोषियोग्य आवि माफक ककमतीत 
वमळािी म्हिभन िनस्पती उत्पादनािंर सरकारिे फार लक्ष आहे. ि याकवरता ं िनस्पती वडरेक्टोरेट हे 
वनराळे खाते उघडले आहे.  



 

 

          

 
 

वनस्पहत उत्पादन 
 

िनस्पतीिा दजा प्रमावित करण्याकवरता ंखालीलप्रमािे वनबंध घातले आहेत :– 
 

१) िनस्पतीत आद्रसतेिे (पाण्यािे) प्रमाि २·५% िे िर असता ंकामा नये. २) तीमध्ये म क्ताम्लािें 
ि असाबिीय द्रव्यािे प्रमाि ०·२५% िे िर असता ंकामा नये. ३) रंग, िि ि स्िाद येण्याकवरता ंकोितेही 
पदाथस तीत वमसळता ं कामा नये. ४) जीिनसत्ि ‘अ’ २५ आ.ं रा. एकक/गॅ्रम या प्रमािात िनस्पतीत 
वमसळला पावहजे. ५) वतिा विलयन कबदभ ३१° ते ३७° सें. मधेि असला पावहजे. ६) तीमध्ये कमीत कमी 
श द्ध वतळाच्या तेलािे प्रमाि शकेडा ५ असाि.े (बौडोविनच्या पवरके्षत ४·३ इतका ताबंडा रंग). ७) तसेि 
वतळाच्या तेलावशिाय करडईिे तेलही शकेडा २५ पयंत तरी असाि.े 
 

विलयन कबदभिर वनबंध ठेिण्यािे कारि जास्त घट्ट केलेली िनस्पती पिण्यास जड जाईल. 
िनस्पतीत वतळािे तेल घालण्यािा हेतभ हा की जर श द्ध त पातं िनस्पतीिी िेसळ केलेली असेल तर ते तभप 
विवशष्ट पवरक्षिातं ग लाबी रंग देते. (बोडाविन टेस्ट) वतळािे ि करडईिे तेल विवशष्ट प्रमािातं घातल्याने 
त्यातंील असंपृक्त अम्ल (वलनोलेइक अम्ल) िनस्पती पासभन उपलब्ध होते. 



 

 

          

िनस्पती धंद्याच्या स रुिातीला ि इमभग तेल िरपभर ि स्िस्त वमळत होते. त्यािळेी िनस्पती त्याि 
तेलापासभन बनविली जात असे. पि १९५५ नंतर ि इम गाच्या तेलािी टंिाई िासभ लागली ि िािही िाढभ  
लागले म्हिभन इतर खाद्य तेलापासभन िनस्पती बनविण्यािी परिानगी वदली गेली. १९५५ च्या नंतर 
िनस्पती उत्पादनातं तभट पडभ  नये म्हिभन अमेवरकेहभन सोयबीन तेलािी आयात स रू झाली. त्याि स मारास 
सरकीच्या तेलाच्या उत्पादनास गती देण्यातं आली. एिढेि नाही तर िनस्पतीत ि इम गाच्या तेलाच्या 
प्रमािािी कमाल–मयादा ठरविण्यातं येऊन, सरकीच्या तेलािा िापर जास्त व्हािा म्हिभन उत्पादन 
खिािर सभट देण्यात येऊं लागली. गेल्या काहंी िषातील िनस्पती उत्पादनाकवरता,ं वनरवनराळी तेले 
वकती िापरली गेली हे ७·०१…पवरपत्रकातं वदले आहे. 
 

िनस्पतीच्या उत्पादनात, १० ते २०% आयात केलेले तेल िापराि ेअसे िारत सरकारने १ ज लै, 
१९७६ ला ठरविलेले होते. १५ ज लै १९७६ पासभन िनस्पतीत ५०% आयात केलेले तेल िापराि े असा 
आदेश शासनाने वदला. मािस १९७७ मध्ये हा िापर ७५ प्रवतशतपयंत िाढविला. खाद्य तेलाचं्या बाजारातंील 
मागिीिरील तिाि कमी व्हािा म्हिभन िनस्पती समभहाला त्याचं्या आिश्यकतेपैकीं ९० प्रवतशत आयातीत 
तेल, जभन १९७७ पासभन स्टेट रेंवडग कॉपोरेशनकडभन प रविले जात होते. याम ळे िनस्पती समभहाला फक्त ५ 
प्रवतशत वतळािे तेल ि इतर तेलापैकी ५ प्रवतशत तेलािीि आिश्यकता उरली. याम ळे िारतातंील 
सरकीच्या तेलाच्या उत्पादकासमोर सरकीिे अवतवरक्त तेल क ठे खपिाि ेही मोठी समस्या वनमाि झाली 
आवि म्हिभन १ ऑक्टोबर १९७७ पासभन िनस्पतीत १५ प्रवतशत सरकीिे तेल िापराि े असे ठरविण्यात 
आले. सापं्रत िनस्पतीत ७५ प्रवतशत आयात तेले, १५ प्रवतशत सरकीिे तेल, ५ प्रवतशत तीळािे तेल ि ५ 
प्रवतशत इतर उपलब्ध तेले िापरतात. करडईिे तेल ही त्यातंि येते. िारतािी िनस्पतीिी मागिी 
साधारि ७ लाख टनािी आहे. १९७८–७९ िे िनस्पती उत्पादनािे लक्ष्य ७·४० लाख टन इतके आहे. 
वतिा वटकाऊपिा ि तळण्यातं खराब न होिे हे ग िधमसही वतच्या प्रसारास कारिीिभत झाले आहेत. 
सध्यािी िनस्पती आता ं िार–पािं तेलापासभन (ि इमभग, सरकी, सोयाबीन, तीळ ि करडई) बनविली 
जाते. 
 
पवरपत्रक क्र ७·०१ 
 

भारतातील वनस्पतीकरता ंतेलाचा वापर (हजार टन) 

 १९७० ७१ ७२ ७३ ७४ ७५ ७६ 

ि ईमभग ३२३ ४०२ ३५८ १३५ ११५ १४१ २०० 
सरकी ९३ ७६ १३५ १५४ १३७ २१३ १३४ 
तीळ  ४० ३६ ४१ ३६ ३० ४० ४७ 
इतर – – १५ ६१ १३ ३२ ३० 
आयातीत ८७ १०१ ७६ १०७ ८१ ४६ १६१ 
एकभ ि ५४३ ६१५ ६२५ ४९३ ३७६ ४७२ ५७२ 
 

आतापायंत िनस्पतीिे जास्तीत जास्त उत्पादन १९७२ मध्यें ६·०२ लाख टन, झाले आहे. 



 

 

          

िनस्पतीिे उत्पादन १९७५ मध्यें ४·५३ लाख टन, १९७६ साली ५·४५ लाख टन तर १९७७ साली ५·८२ 
लाख टन इतके झाले आहे. तेलािंी सहज उपलब्धता असल्याम ळे, १९७८ साली ६·२५ लाख टन 
िनस्पतीिे उत्पादन होईल. एिढे खरे कीं, िनस्पती उत्पादन सारखे िाढत िालले आहे. यािे कारि ती 
त पापेक्षा ंखभपि स्िस्त आहे. १९७८ साली १००० टन िनस्पती वनयात करण्यािी परिानगी शासनाने वदली 
आहे. 
 

१९७१ साली िनस्पतीत ९८०७४ टन आयातीत सोयाबीन तेल िापरण्यात आले तर १९७४ साली 
८१ हजार टन सोयाबीन ि पाम तेल िापरले गेले. ‘िनस्पती’ उत्पादनाकवरता ं िारतातं खालीलप्रमािे 
सोयाबीन ि पाम तेलािी आयात करण्यातं आलेली आहे. 
 
 १९७४ १९७५ १९७६ १९७७(हजार िन) 
पाम तेल ५३·१ १८ २०·८ ३०० 
सोयाबीन तेल १९·२ ४·१ ५२·८ ४३५ 
 

१९७८ साली स्टेट रेकडग कॉपोरेशनने केिळ िनस्पती समभहाकवरता ं५ लाख टन तेलािी आयात 
केली स्टेट रेकडग कॉपोरेशन, िनस्पती समभहाला आयातीत तेल टनास ५८५० रु. या प्रमािे विकत होते १ 
ऑगस्ट १९७८ पासभन हा दर टनास ६००० रू असा झाला आहे. तर िनस्पती समभहाला िनस्पतीत ८० 
प्रवतशत आयातीत तेल िापरण्यािी सिलत वमळाली आहे. 
 

१९७३ साली १६·५ वकलो िनस्पतीच्या डब्यािी ककमत िारताच्या उिर ि दवक्षि वििागाकवरता ं
अन क्रमें १२७·४० ि १२४·७७ रु. अशी होती, १९७४ साली वतच्यात िाढ होऊन ती अन क्रमे १६०·४९ ि 
१६०·२५ रु. अशी झाली १९७५ साली तर िनस्पतीच्या ककमतीने १ वकलोस १३·५० रु. इतका उच्चाकं 
गाठला नंतर मात्र ककमती थोड्या उतरत गेल्या. ऑक्टोबर १९७७ मध्ये शासनाने िनस्पतीच्या १६½ 
वकलोच्या डब्यास १४०रु. िाि वनवित केला आहे. िनस्पतीच्या ककमती स्ट्स्थरािण्याच्या दृष्टीने २५ प्रवतशत 
िनस्पतीिे उत्पादन शासनाच्या वनयंत्रिाखाली असिे उवित होईल म्हिभन शासनाने उिर के्षत्रातील ३ 
आजारी कारखाने िालविण्यास घेतले आहे त्यािंी उत्पादन क्षमता ६० हजार टनािंी आहे. िनस्पतीिी 
ककमत कमी करण्याकवरता ंती प्लॉस्ट्स्टकच्या वपशिीत विकण्याबद्दल प्रयत्न िालभ आहे.  



 

 

          

पवरपत्रक क्रमाकं ७·२ 
 

भ ईम गाच्या तेलाचे भाव (प्रवतटन रुपये) 
 

 अहधकात अहधक कमीत कमी 

१९७२ ५४२५ ३६६० 
१९७३ ९२०० ५३३० 
१९७४ १००१० ७१५० 
१९७५ ८४७५ ४९२० 
१९७६ ४९२५ ७३५० 
१९७७ ९५०० ७६७५ 
१९७८ ७६०० ६७५० 

  



 

 

          

मागाहरन 
 

फ्रान्स–जमसनी य द्धाच्या िळेी (१८६५–१८७५) फ्रान्सिी बरीि नाकेबंदी झाली. त्याम ळे फ्रान्सला 
हॉलंड, डेनमाकस  इत्यावद देशातभन लोिी वमळेनासे झाले. देशातल्या देशाति लोण्यासारखा पदाथस तयार 
करून देण्यासाठी वतसऱ्या नेपोवलयनने एक बक्षीस ठेिले. फ्रें ि रसायन–शास्त्रज्ञ मेये मॉवर यानंी कृवत्रम 
लोिी करण्यािी पद्धती १८७० साली शोधभन काढली, त्याबद्दल त्यािंा सन्मान होऊन बक्षीसही वमळाले. या 
नव्या पदाथास मागावरन असे संबोधण्यातं आले. फ्रान्स–जमसनी य द्धानंतर मागावरनिा प्रसार िाढला ि 
इतर देशातही त्यािे उत्पादन स रंू झाले. 
 

स रिातीला मागावरन खालील पद्धतीने बनिीत :– 
 

१) ग राचं्या स्नेहपेशी कमी तपमानास वशजिभन िरबी वनराळी करीत. 
 

२) मभळ िरबीच्या विलयन कबदभपेक्षा कमी विलयन कबदभ असलेला िरबीिा िाग िागशः 
स्फवटकीकरिाने िगेळा करीत आवि– 
 

३) ह्या िरबीला लोण्यासारखा स्िाद येण्यासाठी तीत विरजलेले दभध वमसळीत आवि नंतर हे 
वमश्रि घट्ट होण्याकवरता ं िा त्यािे स्फवटकीकरि करण्याकवरता ं अत्यंत शीत असलेल्या धातभच्या 
पृष्ठिागािंर ओतीत. 
 

दभध हे स्ट्स्थर पायस आहे ि तोि ग िधमस मागावरन मध्ये येण्याकवरता ंत्यातं प्रथम अंड्यातील बलक 
टाकीत. प ढे ह्या बलकाऐिजी ‘लेवसवथन’ िापरू लागले. लोण्यामध्ये ज्या प्रमािें जीिनसत्ि ‘अ’ असते 
त्यािप्रमािे मागावरनमध्ये जीिनसत्ि ‘अ’ टाकभ न त्यािे प्रमाि दर पौंड मागावरनमध्ये १५००० आ.ं रा. 
एकक इतके ठेिीत. 
 

मागावरन बनविण्यासंाठी ग रािंी िरबी लागते म्हिभन ह्या िरबीिे उत्पादन िाढले. पि तेही 
िाढत्या मागिीस अप रे पडभ ं लागले. नंतर ७० प्रवतशत (ओवलओ ऑईल) ग रािंी िरबी, १० प्रवतशत 
‘वप्रमीअर ज्यभस’ आवि २० प्रवतशत िनस्पवतज तेल यािंी वमलािट उपयोगातं येऊं लागली. 
 

य रोपमध्ये १९ व्या शतकाच्या शिेटी तेल श द्ध करण्यािी कला अिगत झाल्याबरोबर सरकीिे तेल, 
मक्यािे तेल, खोबरेल तेल आवि पाम बीज तेलािा िापर मागावरनमध्ये होऊं लागला, आवि त्याम ळे 
िरबीच्या त टिडयास तोंड देता ं आले. तसेि १९१२–१३ च्या स मारास हायड्रोजनीकृत खाद्य तेल 
बाजारातं आले. पाम तेल, सोयाबीन तेल, सभयसफ लािें तेल, ही पि स घट्ट स्िरुपात बाजारातं वमळभ 
लागली. अमेवरकेतही स रिातीस िापरले जािारे वनगवंधत खोबरेल मागे पडभन आता सरकी ि सोयाबीन 
तेल यािंा मोठ्या प्रमािातं मागावरनमध्यें िापर होऊ लागला. 
 

मागावरन बनविण्याकवरता वनरवनराळी तेले िापरतानंा तेलािें हायड्रोजनेशन फारि ‘विििेक’ 
पद्धतीने कराियास लागते. उच्च विलयन कबदभ असलेली संपृक्त स्ट्ग्ल्सराइडे, त्यातं अवधक होता कामा नये. 
त्यािप्रमािे ह्या तेलािे वनगधंीकरि देखील उच्च तपमानास करून िागंले झाले पावहजे. 



 

 

          

योग्य वरतीने हायड्रोजनीकृत तेलापासभन पभिीच्या पेक्षाही िागंल्या प्रतीिे मागावरन तयार करता 
येते, इतकेि नाही तर हायड्रोजनेशनम ळे खिट न होिारे, कोिताही स्िाद नसलेले आवि इस्ट्च्छत प्रतीिे 
मागावरन वमळते हे वदसभन आले. ह्याम ळे आता ं मागावरन हे अनेक हायड्रोजनीकृत तेलापासभन तयार 
करतात. 
 

मागाहरनमधील घिक द्रव्ये :– मागावरन हे तेले ि पािी यािें पायस आहे. पायसािा पोत ि 
एकजीिपिा वटकविण्याकवरता ं मॉनोस्ट्ग्लसरॉइडे (उदा. :– मॉनोस्ट्स्टअवरन), लेवसवथन अशासारखी 
पायसकावरकािंी जरूरी असते. लोण्यासारखा स्िाद, िि ि रंग येण्याकवरता ंतशा तऱ्हेिी द्रव्यें िापरली 
जातात. त्यािंा पौवष्टकपिा िाढािा म्हिभन त्यातं ‘अ’ ि ‘ड’ जीिनसत्त्िें टाकतात. आवि शिेटी त्यािा सिस 
दृष्टीने वटकाऊपिा िाढािा म्हिभन मीठ ि सोवडयम बेंझोएट–सारखी द्रव्येंही त्यातं घालािी लागतात. 
 

मागावरन हे पायस असल्याने त्यातं स्ट्स्नग्ध कला ि जलीय कला अशा दोन कला असतात. िरती 
नमभद केलेल्या तेलामंधभन वनिड केलेल्या तेलाचं्या वमश्रिाने स्ट्स्नग्धकला बनते. मलई–विरवहत–वनजंत क 
विरजलेले दभध ही जलीय कला असते. 
 

मागांवरन तयार करण्यािी पद्धती :– 
 

१) तेले ि िरबी यािंी योग्य प्रमािातं वनिड करून त्यािें वमश्रि करिे (संमीलन.) २) 
मागावरनिा िैवशष्ट्ठ्यपभिस स्िाद ि रुिीिा आधारिभत म्हिभन िापरता येईल असे दभध ककिा द सरा द्रि पदाथस 
तयार करिें. ३) तेले ि िरबी याच्या संमीलनािे, घ सळण्याच्या वक्रयेने, द्रि पदाथांबरोबर वमश्रि करिे िा 
पायसीकरि करिे. ४) ह्या द्रि पायसाला थंड करिे ि स्फवटकीकरि करिे. ५) अशा रीतीने तयार 
झालेल्या घन पदाथाला मळिे. (याम ळे योग्य नमनीयता आवि आकार प्राप्त होतो.) ६) शिेटी योग्य 
िषे्ठनात ठेििे. 
 

स रिातीलाि तेलात विरघळिारे पदाथस (पायस कारकें , जीिनसत्त्ि ेइ.) तेल वमश्रिातं टाकतात 
ि पाण्यातं विरघळिारे पदाथस (मीठ) दभध वमश्रिातं वमसळतात. त्याम ळे घ सळण्यािंी वक्रया स रू 
झाल्याबरोबर तेल ि पाण्यािे पायस तयार होते. जी तेले ि िरबी उपलब्ध असतील त्यातंभन वनिड 
करतानंा केिळ ककमतीिा आवि मागावरनमध्ये जी विवशष्ट लक्षिे (–उदा. : पोत नमनीयता, विलयन कबदभ 
आवि कवठिपिा), असली पावहजेत यािंा वििार करतात. वनरवनराळे ऋत –ि–हिामान यानंा अन सरुन, 
वमश्रिाच्या प्रमािामध्ये असा फरक करतात कीं, जेिेकरून मागावरनिी ऐस्ट्च्छक एकरुपता आवि 
प्रसरिशीलता वटकभ न राहील. िापरण्याच्या िळेेस असिाऱ्या पवरस्ट्स्थतीिर एिढेि नव्हे तर मागावरनिा 
उपयोग कोित्या कारिाकवरता ंकराियािा यािरही घटकािें प्रमाि अिलंबभन असते. मात्र मागावरनिा 
विलयन कबदभ आपल्या शरीराच्या तपमानापेक्षा कमी असािा. मागावरनकवरता ंिापराियािी वनरवनराळी तेले 
ि िरबी अत्यंत काळजी–पभिसक एका टाकीत टाकभ न वितळवितात. हे करतानंा हितेील ऑस्ट्क्सजनिा 
त्यािर द ष्ट्पवरिाम होिार नाही यािी काळजी घ्यािी लागते. तसेि टाकंीला उष्ट्िता देिाऱ्या नळ्यातं 
एकदम अत्यंत उष्ट्ि िाफ सोडल्याम ळे, ते िाजभन करपिार नाही म्हिभन उष्ट्ि िाफेऐिजी गरम पाण्याने 
टाकीला उष्ट्िता देतात. 
 

मागावरनमध्ये स्ट्स्नग्धाशं रवहत द ध िापरतात. दभध उपलब्ध नसल्यास, स्ट्स्नग्धाशं विरवहत दभधािी 



 

 

          

पभड िापरून दभध बनवितात ि ते वनजंत क करून उपयोगातं आितात. मागावरनमध्ये सरासरी ३ टके्क मीठ 
िापरतात. मागावरन िागंल्या स्ट्स्थतीत वटकविण्याकवरता,ं त्यातं सोवडयम बेंझोएट पि टाकतात. 
 

मागावरनच्या उत्पादनातं, द धािर केलेल्या प्रवक्रयेिर त्यािा स्िाद आवि रुवि अिलंबभन असते. 
याकवरता ंफार श द्ध लॅस्ट्क्टक जीिजंतभच्या विरजिािी आिश्यकता असते. 
 

वनजंत क केलेल्या ६० गलॅन द धातं १ क्वाटस विरजि टाकतात. आवि रात्रिर २१° सें. तपमानास 
फसफसण्यािी वक्रया िालभ देतात. याम ळे ०·७ ते ०·९% आम्लता तयार होते. नंतर हे दभध २–५° सें. 
तपमानापयंत जोराने घ सळीत त्िवरत थंड करतात. सौम्य ि स्ट्स्थर स्िादाकवरता ं विरजविलेले दभध आवि 
गोड दभध यािेंवह वमश्रि अलीकडे िापरतात. 
 

संमीलन :– वनरवनराळे पदाथस; योग्य प्रमािातं वमसळले जाि ेयाकवरता ंमापी–विन्हावंकत टाकं्या 
िापरतात. एका टाकींत दभध ि त्यातं वमसळिारे सिस घटक यािें वमश्रि करतात. तर द सऱ्या टाकीत तेल 
ि त्यातं वमसळिारे घटक यािें वमश्रि करून ते अदमासे ५०° तपमानास तापितात. नंतर वनर्ममती 
कराियाच्या टाकीत गरम तेल वमश्रि अशा बेताने सोडतात की तेलािे स्फवटकीकरि न होता ं दोन्ही 
वमश्रिािें पायस तयार व्हाि,े अथात् याकवरता ंटाकीमध्ये घ सळण्यािी योग्य यंत्रिा असते. 
 

घनीकरण :– तेल आवि दभध याचं्या पायसािे घनीकरि करण्याच्या २ पद्धती आहेत. एका 
पद्धतीत मागावरनिे पायस एका वफरिाऱ्या आवि अवतशीत असलेल्या पोकळ रुळाच्या बाह्य पृष्ठािर 
ओतल्यािर त्याच्या शीत स्पशाने, घनीिभत होते. अशा रीतीने घनीिभत केलेले पायस, थंड तपमानास १ ते २ 
वदिस खोलीत ठेितात. याम ळे स्ट्स्नग्ध पदाथस योग्य प्रमािातं घट्ट होतो ि त्यािर ठसे उमटवििे सोपे जाते. 
तसेि मीठ टाकण्याच्या अगोदर सभक्ष्म जंतभंिी वक्रया पभिसत्िास जाण्यास िळे वमळतो. अशा रीतीने स घट्ट्ट्य 
झालेल्या पायसाला वनरवनराळ्या रुळातंभन ि यंत्रातंभन काढल्यािर, त्यातं मीठ वमसळतात. नंतर मीठ 
टाकलेल्या ह्या स घट्ट पायसाच्या योग्य आकाराच्या िड्या यंत्राने तयार करतात ि त्यािर छाप मारल्यािर, 
त्याला िषे्टन लािभन, िागंल्या रीतीने खोक्यातं ठेितात. या पद्धतीत पायसािा हिशेी बराि संबंध येत 
असल्याने पायस खराब होण्यािा संिि असतो. 
 

सापं्रत मागावरन उत्पादनाकवरता ं अखंवडत व्होटेटर पद्धतीिा अिलंब करतात. या पद्धतीत 
घनीकरि, टेंपकरग इ. वक्रया बंद जागेत अखंवडत िालभ ठेितात. ह्यातं बाहेरच्या हििेा अवजबात सबंंध येत 
नाही. तसेि शीतकरिािा पवरिामकारक उपयोग होतो सिस पदाथस ठराविक प्रमािातं सारखे वमवश्रत 
होतात. कोिताही पदाथं िाया जात नाही. आवि हे सिस यंत्र सहाय्याने होत असल्याम ळे मन ष्ट्यबळ 
वकतीतरी िािते. 
 

१९४० मध्ये अमेवरकेिा लोण्यािा ि मागावरनिा सरासरी दरडोई िापर १७ ि २ पौंड अन क्रमे 
होता. तोि िापर अलीकडे लोिी ५ पौंड आवि मागावरन ११ पौंड झालेला आहे. म्हिजे गेल्या ३०–३५ 
िषांत अमेवरकन लोकाचं्या आहारात इतका फरक झालेला आहे की, लोण्यािा िापर ७० टके्कपयंत कमी 
आला आहे. तर मागावरनिा िापर ५ पटीपेक्षा ंअवधक झालेला आहे. 
 



 

 

          

गेल्या ४/५ िषांत अमेवरकेत ‘टब’ मागावरन म्हिभन निा पदाथस तयार करण्यातं येत आहे. िड्या 
पाडण्याइतका यातं घट्टपिा नसल्याने लहानमोठ्या ‘टब’ च्या आकारासारख्या प्लॅस्ट्स्टकच्या िाडं्यातंभन ते 
विकले जाते. यातं श द्ध केलेली पि हायड्रोजनेट न केलेली (त्याम ळे कृवत्रम घट्टपिा न आिलेली) तेलेि 
िापरतात. बाकी इतर घटक नेहमीच्या मागावरनप्रमािेि असतात. आहाराच्या दृष्टीने यातं मोठा फायदा की 
फायदा की यात असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें (वलनोलेइक आम्ल) प्रमाि जास्त असल्याने ते पिनास हलके ि 
त्यापासभन रक्तदाबािी िीवत कमी असते. 
 

मागावरनिे उत्पादन य रोप–अमेवरकेत स रू होऊन १०० िष े लोटली. िारतामध्ये मात्र २५ 
िषापासभनि मागावरन बनवित आहेत. परंत  मागावरनच्या अगोदर आपल्याकडे हायड्रोजनेटेड तेलािे 
उत्पादन बरेि होत होते. मध्यंतरी हायड्रोजनेशनकवरता ं आिश्यक तेल वमळिे अिघड झाल्याम ळे 
हायड्रोजनेटेड तेलािे उत्पादन अप रे पडभ  लागले होते. तरी याम ळे मागावरनच्या उत्पादनास िाि होता. 
िास्तविकरीत्या मागावरनिे उत्पादन िारतासारख्या अविकवसत देशाला फारि आिश्यक आहे. कारि 
त्यातं एक मोठा फायदा असा आहे की, मागावरन हे पायस आहे; त्यातं स घट्ट तेल; शोवधत तेल, आवि 
स्ट्स्नग्धाशंविरवहत दभध ि मीठ असे घटक असतात. शोवधत तेलाच्या अस्ट्स्तत्िाम ळे आिश्यक असंपृक्त 
स्ट्स्नग्धाम्लािंा प रिठा आपोआपि होऊन त्याम ळे जनतेच्या आरोग्यािर फारि िागंला पवरिाम होतो. 
 

मागांवरन हे िारतामध्ये दोन–तीन वठकािीि तयार करीत. मवहन्याला ३०० टनापेक्षा ं त्यािे 
उत्पादन अवधक नव्हते. ‘िनस्पतीच्या’ त टिड्याम ळे आिखी ३० कारखानदारानी त्यािे उत्पादन स रू 
केले आवि ऑक्टोबर १९७४ मध्यें मागावरनिे उत्पादन ६५०० टनापंयंत गेले. 
 

िारतीय कायद्यान सार मागावरनमध्यें ५ प्रवतशत वतळािे तेल असलेि पावहजे. आवि ७५ प्रवतशत 
इतर खाद्य तेले आवि स घट्ट तेले यािें वमश्रि ककिा सिसत्िी स घट्ट तेल िालेल. पि १६ प्रवतशतपेक्षा अवधक 
पाण्यािे प्रमाि नसाि ेअसा दंडक आहे. त्यातं मीठ, स्ट्स्नग्धाशं रवहत दभध ककिा ताक टाकले िा न टाकले 
तरी िालेल. खिटपिा, खवनज तेले िा प्रािीज िरबी त्यातं नसािी. त्यातं स्िाद देिारे खाद्य आवि ॲनॅटो 
हे रंगद्रव्य टाकल्यास िालेल. त्यािप्रमािें कायद्याने िापरण्यास मंज री वदलेली पायसी–कारकें  त्यातं 
टाकण्यास परिानगी आहे. त्यातं जीिनसत्ि ‘अ’ हे वकमानपक्षी प्रवतगॅ्रम–२५ आ.ं रा. एकक असाि.े 
जीिनसत्ि े‘ड’ ि ‘ई’ ही टाकली तरी िालतील.  



 

 

          

प्रकरण ८ वे-प्स्नग्धपदाथांची जीवनावश्यकता 
 
आहारातील महत्व 
 

तेल–तभप–िरबी यािंा उपयोग खाण्याकडेि अवधक करतात. आहारातंील उजा 
प्स्नग्धपदाथापासून हमळतात. प ष्ट्कळ उजा देण्याच्या साठं्यािे ते स्थान आहे. १ गॅ्रम स्ट्स्नग्धपदाथापासभन 
९·३ वकलो कॅलरी वमळतात. ही उजा १ गॅ्रम श ष्ट्क साखरेपासभन वजतकी उजा वमळते त्याच्या द प्पट आहे. 
 

कबोवदते आवि स्ट्स्नग्धपदाथस ह्यापासभन सहज प्राप्त होिारी उजा वमळते हे जरी खरे असले तरी 
पि स्ट्स्नग्धपदाथािी जागा कबोवदतानंा सिसस्िी घेता ं येत नाही. अन्नात स्ट्स्नग्धपदाथाच्या उपयोगाम ळे, 
अन्नािी िि ि रुिकरपिा िाढतो. तेल, तभप ि िरबी ह्यानंा विवशष्ट स्िाद असतो आवि ज्या तेलािा िा 
िरबीिा िापर केला असेल त्यािा स्िाद तयार केलेल्या पदाथाला येतो. पोट िरल्यािे समाधान वमळते. 
स्ट्स्नग्धपदाथसय क्त अन्न जठरात दीघस काळ राहते ि अन्नािी पािन वक्रया सािकाश होते. त्याम ळे जठर 
वरकामे होण्यािा अिवध िाढतो ि िभकही लिकर लागत नाही. थोड्या प्रमािातं स्ट्स्नग्धपदाथस असलेले 
जेिि आपिास वततकेसे आिडत नाही. आपि कमी जेितो ि मग िजन कमी होते. 
 

ज्यािळेेस मागिीपेक्षा अवधक उष्ट्िैककािंा प रिठा होतो तेव्हा शरीरातं िरबी साठंविली जाते. 
त्ििेच्या खालील िरबीिा थर, शरीरातंील उष्ट्िता कमी होऊ नये म्हिभन वनरोधकासारखे कायस करतो. 
मज्जातंतभ आवि हाडानंा स्ट्स्नग्धसमभहािें आिरि घातल्याम ळे त्यािें आघातापासभन संरक्षि होते. शरीराच्या 
आंतर िागातील मभत्रकपड आवि अंडकोशानंा िसापेशीम ळे स रवक्षत ठेिले जाते. स्ट्स्नग्धसमभहाम ळे शरीराला 
सौष्ठि प्राप्त होते. 
 

प्राण्याचं्या जीिनातं स्ट्स्नग्धपदाथस वनरवनराळी काये करतात. जीिनसत्ि अ, ड, ई, ि के हे 
स्ट्स्नग्धपदाथाति सापंडतात. स्ट्स्नग्धपदाथात विरघळिाऱ्या ह्या जीिनसत्िािे ते पवरिहन करतात. त्याम ळे 
त्याचं्या शोषिास मदत होते. स्ट्स्नग्धपदाथापासभन केिळ अवधक उजा प्राप्त होतात म्हिभन नव्हे तर िागंल्या 
पोषिाकवरता,ं आहारात स्ट्स्नग्धपदाथािा ि काहंी घटक स्ट्स्नग्धाम्लािंा समािशे होिे अत्यािश्यक आहे. 
स्ट्स्नग्धपदाथातील वलनोलेइक आवि ॲरॅवकडोवनक स्ट्स्नग्धाम्ले विशषे प्रिािी वदसतात. त्यािंी घडि 
शरीरातं होत नाही म्हिभन त्यानंा ‘आिश्यक’ स्ट्स्नग्धाम्ले म्हितात. प्राण्याच्या िाढीकरता ंि त्ििेिी वनगा 
राखण्याकवरता ंह्या आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािंी जरूरी असते. त्याचं्या अिािाम ळे तुटीिे रोग वनमाि होतात. 
ह्या तुटीच्या रोगातं, उंदारािंी त्ििा खरबडीत होते, िजन घटते, मभत्रकपडात व्रि वनमाि होऊन शिेटी 
मृत्य  येतो; त्याचं्या मेंदभिे िजन ि त्यातंील फॉस्फोवलवपडे कमी होतात आवि घटक स्ट्स्नग्धाम्ले असाधारि 
बनतात. ह्याम ळे त्याचं्यामध्ये वशकण्यािी क्षमता पि कमी झालेली असते, असे आढळभन आले आहे. लहान 
बालकानंा आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािंी फार जरूरी असते. स्ट्स्नग्धपदाथािा समािशे न केलेल्या आहारािर, 
त्यानंा इसब हा रोग होतो ि तो आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले ज्यातं आहेत अशा स्ट्स्नग्धपदाथांच्या सेिनाम ळे बरा 
होतो. 
 

वलनोलेइक अम्ल तर िनस्पवतज तेलात आवि माशाचं्या तेलातं बऱ्याि मोठ्या प्रमािातं आढळते. 
आपल्या सिस साधारि आहारातं वनरवनराळया प्रकारिी तेले आपि िापरतो म्हिभन आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािंी 



 

 

          

तुटी संििले असे िाटत नाही. परंत  ज्या समाजात प्राण्यािंी िरबी बऱ्याि अवधक प्रमािात आहारात 
िापरतात त्याचं्या रोवहिीत स्ट्स्नग्धपदाथािे ढीग सािंभ लागण्यािी प्रिृवि वदसभन येते. या अशा प्रकारच्या 
आहाराम ळे त्याचं्या रक्तात कोलेस्टेरॉल ि रायस्ट्ग्लसराइडािें प्रमाि नेहमीच्या पातळीपेक्षा बरेि अवधक 
होते. यािरून आपल्या आहारात प्राविज िरबीिा उपयोग जर अवधक केला तर रोवहिी–विलाप–रोग ि 
हृद् रोग होतो. प्राण्यानंा त्याचं्या आहारातंभन जर संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ल य क्त स्ट्स्नग्धपदाथस अवधक वदले तर, 
प्रयोगातंी असे वदसभन आले आहे कीं, त्याचं्यामध्ये रोवहिी–विलापरोग उद् िितो. त्यािप्रमािे जर बह –
असंपृक्त–स्ट्स्नग्धाम्ल य क्त आहार घेतला तर रक्तातील कोलेस्टेरॉल कमी होतो. लोकानंी आपल्या 
खाण्याच्या सिंयी बदलभन, ‘आिश्यक’ स्ट्स्नग्धाम्ल य क्त आहार घ्यािा. बह  असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले ि संपृक्त 
स्ट्स्नग्धाम्ले यािें आहारातंील प्रमाि २ : १ असे असाि.े 
 

आपल्या आहारातं स्ट्स्नग्धपदाथािा समािशे केल्याम ळे, प्रवथनाचं्या जरूरीिी पातळी कमी होते ि 
काम करण्यािी क्षमता िाढते. उपोषिाच्यािळेी वजितं राहण्याकवरता ं पेशीतील स्ट्स्नग्धसमभह उपयोगी 
पडतात. स्ट्स्नग्धपदाथाच्या सेिनाम ळे, आहारातील जीिनसत्ि–बी (थायावमन)च्या आिश्यकतेच्या मात्रािे 
प्रमाि कमी लागते. 
 

पेशींिे ि शरीरािे कायस स रळीतपिे िालण्याकवरता,ं स्ट्स्नग्धपदाथािी फार गरज असते. 
प्रवथनाचं्या खालोखाल याबाबतीत त्यािें महत्ि आहे. कोवशकाचं्या संरिनेमधील मोठा िाग स्ट्स्नग्धपदाथसि 
असतो. मेंदभ, मेंदभ–रज्जभ आवि इतर तंवत्रका तंत्र पद्धतीतील पेशींिे फॉस्फोवलवपडे, कोलेस्टेरॉल आवि 
गलॅॅक्टोवलवपडे हे महत्िािे घटक आहेत. स्ट्स्नग्धसमभहावशिाय त्याचं्या कोवशका आपले कायसि करू 
शकिार नाहीत. 
 

तळण्याच्या कामी उष्ट्िता स्ट्स्थत्यंतरात िागंल्या तऱ्हेिे माध्यम म्हिभन स्ट्स्नग्धपदाथस उिम कायस 
करतात. पदाथांच्या सिस पृष्ठिागाला सारखी उष्ट्िता त्िवरत प रविली जाते ि पदाथस िागंला वशजतो. 
 

पोिणमूल्य 
 

वनरवनराळ्या तेलातं, िरबीत, त पात आवि स घट्ट तेलात (िनस्पतीत) आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले, 
टोकोफेरॉले, जीिनसत्ि अ आवि कॅरॉवटनॉइडे ि जीिनसत्ि डी यािें प्रमाि फारि विन्न विन्न असते. 
पोषिाच्या दृष्टीने हे सिसि घटक फारि उपय क्त आहेत, तेव्हा ंसाहवजकि स्ट्स्नग्धपदाथािे पोषिमभल्य हे 
त्यातील िरील पोषकसत्िाचं्या प्रमािािर अिलंबभन राहिार. परंत  कोित्याही एकाि स्ट्स्नग्धपदाथात 
िरील सिस पोषकािें प्रमाि उच्च नसते. तेलात आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले ि टोकोफेरॉले यािें प्रमाि अवधक 
असते. याच्या उलट िरबीत आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले फारि कमी प्रमािात असतात ि टोकोफेरॉलािंा तर 
अिािि असल्याम ळे ती फारि लिकर खऊट होतात. जीिनसत्ि ‘अ’ हे लोण्यात ि त पात असते. 
जीिनसत्ि अ िे प रोगामी कॅरॉवटन मात्र प ष्ट्कळशा तेलात तर असतेि, वशिाय लोिी आवि अंड्याच्या 
वपिळ्या बलकात देखील असते. जीिनसत्त्ि डी हे सागरी माशाचं्या तेलाति अवधक असते. 
 

तेलातील आिश्यक असंपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लाचं्या प्रमािात हायड्रोजनेशनम ळे बरीि घट होते. परंत  
टोकोफेराले मात्र बरीिशी तशीि राहतात. आवि मागावरनमध्ये तर आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले प ष्ट्कळ प्रमािात 



 

 

          

असतात. इतकेि नव्हे तर मागावरनमध्ये जीिनसत्ि अ, कॅरोवटन आवि जीिनसत्ि डी ही लोण्यातं 
असलेल्या प्रमािात टाकलीि पावहजे असा दंडक आहे. ह्याम ळे वनरवनराळ्या स्ट्स्नग्धपदाथात जी 
पोषिमभल्ये असतात ती बह तेक सिस मागावरनमध्ये असतात. 
 

कोित्याही पदाथािे पोषिमभल्य ठरवितानंा, त्या पदाथािी पिनीयता वकती आहे हे प्रथम पाहतात. 
तेल, तभप–िरबी याचं्या बाबतीत विलय कबदभ फार महत्िािा आहे. जर शरीराच्या तपमानास, स्ट्स्नग्धपदाथस 
द्रि अिस्थेत असेल तर घन–अिस्थेतील स्ट्स्नग्ध–पदाथापेक्षा,ं त्यािे पिन आवि शोषि अवधक तत्परतेने 
आवि लिकर होते. विलय कबदभ ४० ते ५०° सें. फार क्रावंतक असतो. विन्न विन्न विलय कबदभ असलेल्या 
स्ट्स्नग्धपदाथाच्या उपस्ट्स्थतीम ळे, अखेरच्या विलय कबदभिर पवरिाम होतो. वनम्न विलय कबदभ असलेल्या 
घटकामं ळे वमश्रिािा विलय कबदभ कमी होतो. तेले आवि मृद  िरबी यािें पिन ९५ ते ९९ प्रवतशत होते. 
ओवलओ–स्टीॲवरन आवि मटन टॅलो यािंी पिनीयता ८० ते ८८ प्रवतशत इतकी असते. 
 

बह तेक सिस स्ट्स्नग्धपदाथािे पािन मन ष्ट्य िागंल्या रीतीने करतो. हायड्रोजनेटेड (स घट्ट) तेले 
ककिा मागावरन यािंा विलय कबदभ जर ५० सें. च्या पेक्षा कमी असेल तर त्यािेंही पािन ठीक होते. लोिी 
आवि हायड्रोजनेटेड तेलापासभन तयार केलेल्या मागावरनिा पािन ग िकाकं ९७ प्रवतशत असतो. िरबीिा 
विलय कबदभ ५० सें च्या िर वजतका असेल त्या प्रमािात वतिा विवनयोग कमी होतो. ही स्ट्स्थती 
हायड्रोजनेटेड तेलाचं्या बाबतीतही वदसभन येते. 

 
बह तेक सिस तेले आवि िरबींिे शोषि सारख्याि गतीने होते. शोषिाच्या प्रथमािस्थेत, लोण्यािे 

शोषि जलद होते. परंत  नंतरच्या कालात लोण्याच्या आवि इतर स्ट्स्नग्धपदाथाच्या शोषिािा िगे सारखाि 
असतो. सरसभच्या तेलािे शोषि प्रथमतः िगेाने होते. मागावरन, िरबी आवि िनस्पती यािंा शोषििगे इतर 
नैसर्मगक तेलासंाखाि असतो. परंत  जर हायड्रोजनेटेड तेलािा विलय कबदभ ५० सें. च्या पेक्षा अवधक असेल 
तर मात्र त्याच्या शोषिािा िगे मंदाितो. 
 

पोषिमभल्य मापनाकवरता शरीरािी िाढ, गरोदरपिा आवि द ग्धकाल ि प ष्ट्कळशा वपढीत वदसभन 
येिारा पवरिाम यािंा अिलंब करतात. लहान बालकािी िाढ लोिी असलेल्या आहारािर तेलापेक्षा ंथोडी 
अवधक होते. इतर वठकािी मात्र लोिी ि तेल याचं्या पोषिमभल्यात शरीराच्या िाढीिा वििार केला असता 
काही फरक वदसत नाही. उलट लोण्यापेक्षा मागावरनिर उंदीर िागंले िाढतात. लोिी असलेला आहार 
तेलापेक्षा ििीस आवि स्िादास िागंला असल्याम ळे, तो आहार साहवजकि तेलापेक्षा अवधक खाल्ला जातो. 
 

पोषिमभल्य ठरविताना प्रजा–जनन क्षमता आवि द ग्धकाल ही अवधक उपयोगी ठरतात. वपलं 
जगि आवि िरपभर दभध येिे या कवरता आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािंी आहारात फार जरूरी असते. तेलात आवि 
मागावरनमध्ये, लोण्यापेक्षा आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अवधक असते. तसेि टोकोफेरॉलािें प्रमािही 
तेलात आवि मागावरनमध्ये लोण्यापेक्षा जास्त असते. तेव्हा ंसाहवजकि या बाबतीत तेले आवि मागावरन 
लोण्यापेक्षा सरस ठरतील. उंदराचं्या ४०–४५ वपढ्यानंा लोिी ि तेल असलेल्या आहारािर िाढविण्यात 
आल्यािर असे वदसभन आले कीं, तेल ककिा मागावरन यािें पोषिमभल्य लोण्यापेक्षा म ळीि कमी नाही. उलट 
मागावरनिा समािशे केलेल्या आहारािर, लोण्यापेक्षाही िागंला पवरिाम वदसभन येतो. आतापयंत झालेल्या 
पोषिमभल्याचं्या बाबतीतील प्रयोगािरुन असे वसद्ध होते की लोिी, तभप ि तेले याचं्या पोषिमभल्यात फारसा 



 

 

          

फरक नाही. 
 
एकभ ि उजाच्या २० ते २५ प्रवतशत उजा वमळतील इतके स्ट्स्नग्धपदाथस आपल्या आहारातं असाि े

म्हिजे जर आपिास २४०० उष्ट्िैककािंी दररोज आिश्यकता असेल तर त्यापकैी ५०० ते ६०० उष्ट्िैकक 
स्ट्स्नग्धपदाथापासभन वमळाियास हिते. आवि १ गॅ्रम स्ट्स्नग्धपदाथापासभन ९·३ उष्ट्िैकक वमळतात तर 
आपल्या आहारातं एकभ ि ५० ते ६५ गॅ्रम स्ट्स्नग्धपदाथस असािते २) एकभ ि उजाच्या १ प्रवतशत उजा 
‘आिश्यक’ स्ट्स्नग्धाम्लापासभन वमळाव्यात म्हिजे िरील आहारात अडीि ते तीन गॅ्रम ‘आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले’ 
असािीत. 
 

लहान म ले आवि तरुि याचं्या बाबतीत स्ट्स्नग्धपदाथांपासभन ३० प्रवतशत उजा वमळाल्यास िागंले. 
आपल्या आहारातंील खाद्यान्नातं, तसेि मासं, अंडी, धान्य, दाळी आवद आहारातंील पदाथांत स्ट्स्नग्धपदाथस 
अदृष्ट्य रूपाने प ष्ट्कळ असतात. 
 

अविकवसत राष्ट्रातंील मािसाचं्या आहारात साधारिपिे २०९७ उष्ट्िैकक असतात. त्यापकैी 
१३०० उष्ट्िैकक धान्यापासभन, १३०० उष्ट्िैकक दाळी आवदपदाथापासभन आवि फक्त १०५ उष्ट्िैकक तेल 
तभप–िरबीपासभन वमळतात; म्हिजे साधारि ११ गॅ्रम तेल–तभप–िरबी त्याचं्या आहारात असतात. 
 

अमेवरकेसारख्या प्रगत ि सपंन्न देशातं दरडोई आहारातील उष्ट्िैकक ३१५६ असभन त्यापकैीं ५३० 
उष्ट्िैकक केिळ लोिी ि मागावरनपासभन असतात. परंत  अलीकडेि अमेवरकेतील आहार शास्त्रज्ञानंी 
अमेवरकेतील जनतेच्या आहारामंध्ये पोषि दृष्ट्ट्या स धारिा करण्याकवरता ंकबोवदते, प्रवथने ि स्ट्स्नग्धपदाथस 
याचं्या उष्ट्िैककािें आहारातंील प्रमाि ५८:१२:३० असे असाि ेि स्ट्स्नग्धपदाथात सपंृक्त स्ट्स्नग्धाम्ले–१० 
गॅ्रमपेक्षा ि कोलेस्टेरॉल ३०० वमलीगॅ्रमपेक्षा अवधक असभ नये, अशी वशफारस केली आहे. सध्या ं त्याचं्या 
आहारातंील स्ट्स्नग्ध पदाथांच्या उष्ट्िैकक ४२% आहेत. 
 

तेव्हा ं लोिी, तेल, तभप ही फक्त स्ट्स्नग्धपदाथापासभन आिश्यक उजापैकी एक तृवतयाशं ते एक 
विवतयाशं उजा देतील इतकेि आपल्या आहारातंभन घ्यािते. म्हिजे ६०० उष्ट्िैकक स्ट्स्नग्धपदाथापासभन 
वमळाल्या पावहजेत असे मानल्यास, त्याच्या १।३ ते १।२ म्हिजे २०० ते ३०० उष्ट्िैकक फक्त तेल–
तभपापासभन वमळतील इतकेि तेल, तभप आपल्या आहारात घ्याि.े यािरून फक्त दरमािशी २० ते ३० गॅ्रम 
तेलािा आपल्या आहारातं दररोज समािशे करािा. ह्याच्यापेक्षा ंअवधक खाण्यािे टाळाि.े िहािे िार िमिे 
तेल २० गॅ्रमपेक्षा ंिजनाने थोडेसे अवधक होईल ि ह्या ४ पैकी १ िमिा करडईच्या तेलािा िापर केल्यास, 
उिम. त्याम ळें  ‘आिश्यक’ स्ट्स्नग्धाम्लािंा प रिठा प रेसा होईल.  



 

 

          

प्रकरण ९ वे-भारतातील खाद्य तेलाचंी मागणी ,प रवठा, हवहनयोग व वाढ 
 

या शतकािे प्रारंिी िारतातभन तेलवबया ि नंतर तेले मोठ्या प्रमािातं वनयात होत असत. परंत  
गेल्या तीस िषांत ही पवरस्ट्स्थती बदलत जाऊन, आता ंतेलािंी आयात करािी लागत आहे. गेल्या २० िषात 
तेलवबयािें उत्पादन िाढलेले वदसते. पि लोकसंख्याही त्याि प्रमािातं िाढल्याने दरडोई प रिठा अगदी 
थोडाि िाढला आहे. 
 

१९६३–६६ ह्या तीन िषातील िारतातील तेलािा िापर सरासरी प्रवतिषी २२ लाख टन होता. 
तोि सापं्रत ३४ लाख टनापयंत िाढला आहे. परंत  दर मािशी तेलाच्या िार्मषक िापरातं फक्त ४·८ 
वकलोगॅ्रम पासभन ५·३ वकलोगॅ्रम इतकीि िाढ ह्या कालािधीत झालेली आहे. आवि ही िाढ देखील, 
खाण्याच्या व्यवतवरक्त असलेल्या उद्योगधंद्यातंील तेलाचं्या उपयोगाम ळेि, वदसत आहे. साबि, रंग आवि 
रोगि उद्योगातं झपाट्याने िाढ झाली. परंत  िनस्पवतज तेलाचं्या खाण्याकडील ४ वकलोगॅ्रम िापरातं मात्र 
काहंीही फरक झाला नाही. फरक झाला तो केिळ तेलाचं्या ककमतीत िाढ. 
 

पवरपत्रक क्र. ९·०१ मध्यें, िारतातंील तेलािी उपलब्धता, त्यािंा औद्योवगक िापर आवि 
दररोजच्या खाण्यातील विवनयोग याविषयी मावहती वदली आहे. िारतातं दरडोई सावलना खाद्य तेलािा 
िापर (िनस्पती सोडभन) फक्त ३·२ वकलोगॅ्रम गृहीत धरून, तेलाच्या मागिीिा आकडा काढलेला आहे. 
१९६९–७० मध्ये ४·९१ लाख टन तेलािी तभट वदसभन आली. ती काहंी तेल आयात केल्यािर ३·२९ लाख 
टनापयंत घटली. १९७०–७१ साली पाऊस िागंला झाल्याने तेलवबयाचं्या उत्पादनातं िागंलीि िाढ 
झाली. पि प ढील ३–४ िष ेहेि उत्पादन घटत गेल्याने प ष्ट्कळसे तेल आयात कराि ेलागले. १९७४–७५ 
साली ही तभट ८ लाख टनािे िर गेली. १९७६–७७ मध्यें तेलवबयािें पीक कमी आल्याम ळे ि त्यािबरोबर 
देशातंील अंतगसत उद्योगातं तेलवबयािंा अवधक िापर आवि १९७६ मधील तेल ि तेलवबयािंी अवधक 
वनयात, ह्याम ळे देशातं खाद्य तेलािी जिळ जिळ ८ लाख टनािंी तभट िासत होती.  



 

 

          

पवरपत्रक क्र. ९·०१ 

भारतातील तेलाची मागणी व प रवठा (लाख टन) 
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िारतातं नोव्हेंबर १९७७ ते १९७८ या तेलिषांत तेलािे उत्पादन २४·५ लाख टन होईल असे 

अन मान होते. मागिी मात्र ३४ लाख टनािी. त्याम ळे १० लाख टन खाद्य तेल आयात कराि ेलागिार. 
याकवरता ंस्टेट रेकडग कॉपोरेशन ७·५ लाख टन तेल आयात करिार ि त्यापंैकीं ५ लाख टन सोयाबीन ि 
पाम तेल हे िनस्पती उद्योग समभहाला देण्यातं येतील, उरलेले २½ लाख टन योग्य दराने द कानातभन 
वितरि केले जाईल. ि खाजगी व्यापारी ३ लाख टन खाद्य तेल आयात करतील, असे िाटत होते. 
 

सध्या िारतािी लोकसंख्या ६३·१ कोटी आहे. ती १९८७ सालापयंत ७३·५ कोटी इतकी होईल. 
तसेि तोपयंत खाद्य तेलािा दरडोई िापर ६ वकलोपयंत िाढेल. म्हिजे िारतािी खाद्यतेलािंी 
आिश्यकता १९८७ साली. (०·६x७३·५) ४४·१ लाख टनापयंत जाईल. १९८७ सालापयंत िारतातंील 



 

 

          

तेलािे उत्पादन सध्याच्या गतीने ३० लाख टनापयंत जाईल. ह्यािा अथस १९८७ सालापयंतच्या कालािधीत 
मागिी ि प रिठ्यात १४ लाख टन खाद्य तेलािी तभट िासिार. 

प रिठा कमी ि मालािी िाढती मागिी याम ळे साहवजकि ककमती िरमसाठ िाढतात. यािे 
प्रत्यंतर खाद्य तेलाच्या बाबतींत िारतामध्ये त्िवरत प्रत्ययास येते. १२ िषापभिी गोडे तेलािा िाि ४ रु. 
वकलो होता. तो १९७३–७४ मध्ये १० रुपयापयंत िाढला होता. 
 

उत्पादन वाढीचे प्रयत्न :– िारताला तेलाच्या बाबतीत स्ियंपभिस व्हाियािे असेल तर 
िारतातील तेलवबयािंी दर हेक्टरी उत्पन्न क्षमता िाढविली पावहजे. तसेि द सऱ्या देशातंील काहंी िागंल्या 
उत्पन्न देिाऱ्या तेलवबयािें पि उत्पादन िारतात स रू केले पावहजे. त्यािप्रमािे ज्या पदाथांपासभन स्ट्स्नग्ध 
तेल उपलब्ध होईल त्या सिांिा िापर करिें पि अत्यािश्यक आहे. ह्यायोगे देशातंील तेलाच्या आयातीिर 
होिारा अनािश्यक खिस िािेल, इतकेि नव्हे तर िारतातील हजारो लोकानंा कामधंदा वमळभन, रोजगारी 
पि प्राप्त होईल. 
 

िारतातंील तेलवबयािें उत्पादन िाढविण्याकवरता ं िारत सरकारने आयोवजत केलेल्या मंडळाने 
१९७१ साली खालील महत्िाच्या तीन सभिना केलेल्या आहेत :–  
 

१) दर हेक्टरी उत्पन्न िाढ– प्रायोवगक शतेीच्या के्षत्रफळात िाढ. २) पाटाच्या पाण्याखालील ि 
त्यािप्रमािे वनवित पाऊस जेथे पडतो अशा जवमनीतील तेलवबयाचं्या लागिडीिे के्षत्रफळ िाढवििे. ३) 
पाऊस कमी जास्त पडल्याम ळे, तेलवबयाचं्या उत्पादनािंील िाढ कमी न होऊं देण्याकवरता ंप्रयत्न. 
 

दर हेक्टरी उत्पन्न िाढीकवरता,ं प्रत्येक राज्यातं प्रायोवगक शतेीिा िापर अवधक होिे आिश्यक 
आहे. प्रायोवगक शतेीत खालील बाबींिा समािशे होईल :– योग्य ि प रेशी खते ि पािीप रिठा वमळेल; 
उत्पन्न िाढीकरता ं स धावरत तेलवबयािािंा िापर; तेलवबयाच्या झ ड पािंी संख्या जास्तीत जास्त 
होण्याकरता ंवबयािंर योग्य प्रवक्रया ि मशागत, सभक्ष्म जीि दंडािंा नायरोजनच्या स्ट्स्थरीकरिाकरता ंिापर; 
खतािंा संत वलत िापर, सभक्ष्मपोषकािंा िापर, पानािर खतािंी कशपड; वकड्यापासभन ि इतर रोगापासभन 
बिाि आवि स धावरत शतेी पद्धत. या स धावरत पद्धतीत आंतरमशागत, तिािें वनमभलंन, वपकािंी स्िच्छता, 
योग्य तऱ्हेने कसिन ि आध वनक पद्धतीने पीक गोळा करिे यािंा अंतिाि होतो. 
 

पाम तेलािे दर हेक्टरी उत्पन्न ि ईम गाच्या तेलाच्या ५–६ पट असते. म्हिभन पाम तेलाच्या माडािंी 
लागिड केरळ राज्यात थोड्या प्रमािािर स रू केली आहे. तसेि पािव्या पंििार्मषक योजनेत खालील 
कायसक्रमािंा समािशे केला आहे :– 
 
कायथक्रम लागवड 

हेक्िर–के्षत्रफळ 
अहधक उत्पादन (िन) 



 

 

          

१) तेलवबयािंा विकास 
२) ओवलताच्या के्षत्र–फळातील 
विस्तार 
३) सभयसफभ ल बी विस्तार 
४) सोयाबीन विस्तार 

२,३५३,००० 
३८,१०० 

 
८२३,४४९ 
३८२,६३० 

८५०,२५० 
४,६३,१५० 

 
८२२४५० 
३८२६३० 

 एकभ ि िाढीि उत्पादन २५१८४८० 
 

यावशिाय ि ईम गािे रबीत पीक काढिे ि दवक्षि िारतात िातानंतर ि ईम गािे पीक घेण्यािी प्रथा 
पाडिे याही उपक्रमािंा समािशे केला आहे. 
 

िारत सरकारने सरकीिे तेल, िाताच्या कोंड्यापासभन वमळिारे तेल आवि िृक्ष वबयापासभन 
वमळिाऱ्या तेलाकंडे विशषे लक्ष वदलेले आहे. 
 

१९७३–७४ मध्यें िृक्ष–वबयापंासभन ७०,००० टन तेल प्राप्त झाले. क्षमता मात्र २ लाख टन तेलािी 
आहे. ह्यात ‘साल’ तेलवबयािा म ख्यतः उल्लखे करािा लागेल. १९६८ पयंत ह्या सालवबया िाया जात 
होत्या. िृक्ष तेलािंा िापर िाढािा म्हिभन नीम, क स म, साल ि करंजा तेलाचं्या करता,ं अबकारी करात सभट 
देण्यातं येत आहे. ५ व्या पंििार्मषक योजनेिे लक्ष्य १,१५,००० टन िृक्ष–वबया तेल आहे. 
 

िारतातील कसिनाखाली असलेल्या जवमनीच्या के्षत्रफळािे प्रमाि फक्त २३·६ प्रवतशत आहे. तेि 
पावकस्तानमध्ये ५७·१% इतके आहे. शतेीच्या विकासासाठी कसिनाच्या सोयी झपाट्याने िाढाियास 
हव्यात. परंत  मोठ्या धरिाच्या योजनािर खिसही बराि लागतो ि त्या पभिसत्िास येण्यास बराि िळे 
लागतो. 
 

१९७१–७२ ते १९७५–७६ या पािंिषातील तेल वबयािें सरासरी उत्पादन फक्त ८९ लाख टनि 
होते तर कापसािे ६४·२ लाख गाठंी इतके येते. १९७६–७७ साली १७० वकलो कापसाचं्या गाठंीिे उत्पादन 
५८·४ लाख झाले. तेि १९७७–७८ साली ७१ लाख गाठंी झाले. म्हिजे एका िषात १२·६ लाख कापसाच्या 
गाठंीिे उत्पादन अवधक झाले. ७८–७९ मध्यें कापसािे उत्पादन ७३ लाख गाठंी येईल ि त्यापासभन २५ 
लाख टन सरकी वमळेल असा अंदाज आहे. तसेि ७६–७७ साली, तेलवबयािें उत्पादन ८३·३ लाख टन 
झाले तर ७७–७८ मध्यें ते ९५·३ लाख टनाप्रत उंिािले. या उत्पादनाचं्या आकंड्यात, ५ प्रम ख तेलवबया, 
ख रासिी, करडई आवि सोयाबीनिे अंदाजी उत्पादन यािंा समािशे आहे. 
 

१९७८–७९ साली कें द्र शासन तेलवबयािें उत्पादन १३ लाख टनानंी िाढिभन ते १०८ लाख 
टनापयंत नेिार आहे. त्याकवरता ंशासनाधीन असलेल्या ४ योजनातंील २३·५५ लाख हेक्टर के्षत्रफळातं 
अवधक उत्पादन, खालील वरतीने घेण्यातं येईल :– (यातं सभयस फ लाखंाली ४·५ लाख ि सोयाबीन खाली 
३·५६ लाख हेक्टर के्षत्रफळ आहे.) 
 

१) उंि ि ब टके याचं्यापासभन तयार केलेल्या संकवरत नारळािंी लागिड, २) तेल–पामच्या 
लागिडीच्या के्षत्रफळात िाढ (३) आवदिासी लोकािंी आर्मथक स्ट्स्थती स धारण्यास मदत करिाऱ्या, 
कडभ कनब, साल आवद िृक्षवबयािा ि इतर सिस तेल वबयािंा विकास आवि िातािा कोंडा, मक्यािे अंक र, 



 

 

          

आंब्याच्या कोयी आवि सरकी यापंासभन जास्तीत जास्त तेल गाळिे. 
 

१९७६–७७ मध्यें ि ईंम गािा शासन–खरेदी िाि दर कक्वटलला १४० रुपये होता. तो १९७७–७८ 
साली १६० झाला ि ७८–७९ सालाकवरता ं १७५ रु. इतका िाढविण्यातं आला आहे. सभयसफभ ल वबयािंी 
वनधावरत ककमत ७६–७७ मध्यें दर कक्वटलला १५० रु. होती. ती शासनाने ७७–७८ कवरता १६५ रु. केली. 
 

त्यािप्रमािें ७७–७८ मध्यें प्रथमि सोयाबीन आवि राईच्या ककमती अन क्रमें दर कक्वटलला १४५ ि 
२२५ रु. वनवित करण्यातं आल्या. 

िारतातं खाद्य तेलािंा आहारातील िापर हा पारंपावरक संियीिर अिलंबभन आहे. सापं्रत अप ऱ्या 
प रिठ्याम ळे, खाद्य तेलात िेसळ िाढत आहे, तेलािें स घट्टीकरि, आंतर ईस्टेरीकरि आवि तेलािे 
िागशः अलगीकरि ह्या प्रवक्रयािंा अिलंब केल्यास उपलब्ध असलेल्या वनरवनराळ्या तेलापंासभन, िागंल्या 
प्रकारिे ‘िनस्पती’ िा ‘मागावरन’ तयार करता ं येते ि ते आहारदृष्ट्ट्या तसेि स रवक्षतता, िास आवि 
रिाळपिाच्या दृष्टीनेही फारि समाधानकारक असतात. 
 

उत्पादन :– गेल्या २५ िषात, तेलवबयािे उत्पादन फारि संथपिे िाढत आहे खाण्यावशिाय, 
इतर उद्योग समभहात पि तेलािा िापर वदिसे वदिस अवधक होत आहे. त्याम ळे िारतातंील दरमािसाला 
दररोज १० गॅ्रम पेक्षाहंी कमी खाद्य तेल उपलब्ध होत आहे. आहार–शास्त्रज्ञाचं्या मते प्रत्येक मािसाला 
दररोज ३० गॅ्रम स्ट्स्नग्धपदाथांिी वकमानपक्षी आिश्यकता आहे. 
 

भ ईमूग, सरसू, तीळ, अळशी व एरंडी उत्पादन :– १९५०–५३ ह्या तीन िषांच्या कालात 
िरील पािं म ख्य तेलवबयािें उत्पादन ४९·७६ लाख टन होते. १९७५ ते १९७८ ह्या कालािधीतील सरासरी 
उत्पादन ८६·६६ लाख टन झाले. म्हिजे ह्या २५ िषात ३६·९० लाख टनाइतकी िाढ झाली. के्षत्रफळ ि 
उत्पादनातं दरिषी फक्त दीड प्रवतशत िाढ झाली. तेलवबयाचं्या खालिे के्षत्रफळ ११२ लाख हेक्टर पासभन 
१५० लाख हेक्टर इतके िाढले आहे. आवि दर हेक्टरी उत्पादन ४४० वकलोगॅ्रम पासभन ५९० वकलोगॅ्रमपयंत 
उंिािले आहे. म्हिजे हेक्टरी उत्पादनातील िाढ जेमतेम १ टक्का प्रवतिषी झालेली आहे. 
 

पवरपवत्रका क्र. ९·०२ मध्यें पािंव्या पंििषीय योजनेतील (१९७४–१९७९) तेलवबयािें लक्ष्य ि 
प्रत्यक्ष उत्पादन वदले आहे. १९७७–७८ साली ि ईम गािे ि सरसभ आवि राईिे उत्पादन ७६–७७ सालापेक्षा ं
ककवित अवधक झाल्याम ळे, एकभ ि ५ प्रम ख तेलवबयािें उत्पादन (तीळ, अळशी ि एरंडीसह) ८९ लाख टन 
आहे. अथांत हे ७६–७७ सालच्या ७८·३ लाख टनापेक्षा अवधक आहे. परंत  ७५–७६ सालच्या ९९·१ लाख 
टनापेक्षा बरेि कमी आहे. याति सोयाबीन ि सभयसफ लाच्या वबयािे उत्पादन वमळविले तर ते साधारि ९२ 
लाख टनापयंत जाईल. ७८–७९ मध्यें ५ प्रम ख तेलवबयािें उत्पादन १८० लाख टनापंयंत पोंिेल अशी दाट 
आशा िाटत आहे. ६४–६५ ते ७६–७७ पयंत तेलवबयाच्या उत्पादन िाढीिा दर फक्त १ ि प्रवतशत वदसतो. 
 

पंििार्मषक पािंव्या योजनेतील ७८–७९ सालिे ५ प्रम ख तेलवबयाचं्या उत्पादनािे लक्ष्य ११२ लाख 
टन आहे. त्यातं १९७३–७४ सालिे उत्पादन ९० लाख टन, ि के्षत्रफळ १५४ लाख हेक्टर, पाया म्हिभन 
धरले आहे. परंत  १९७७–७८ पयंतच्या िारही िषातील के्षत्रफळािी सरासरी १५४ लाख हेक्टरच्या िर 
जाति नाही, म्हिजे योजनेच्या पवहल्या िार िषात पाि प्रम ख तेलवबयाचं्या खाली असलेल्या एकभ ि 



 

 

          

के्षत्रफळातं काहीि िाढ झालेली नाही ि १९७८–७९ मध्यें आिखी विशषे िाढ होईल असे िाटत नाही 
यािरून योजनेतील तेलवबयाचं्या के्षत्रफळािे १६४ लाख हेक्टर लक्ष्य फारि दभर वदसते.  



 

 

          

पवरपत्रक क्र. ९·०२ 
भारतातील तेलहबयांचे उत्पादन व पांचव्या पंचवार्डिक योजनेतील ७८–७९ चे लक्ष्य 

  

योजनेचे आधार 
मूळ विथ  ७३–७४ ७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ ७७–७८ 

१९७८–७९ चे 
लक्ष्य 

१९७३–७४ 

  १ २ १ २ १ २ १ २ १ २ १ २ १ २ 

ि ईमभग ७५ ६२ 
(८४०) ७०·२४ ५९·३२ 

(८४५) ७०·६३ ५१·११ 
(७२४) ७२·२२ ६७·५५ 

(९३५) ७०·४३ ५२·६४ 
(७४७) ७१·७५ ६०·६९ 

(८४६) ८० ७६·५ 
(९६१) 

सरसभ–
राई ३३ १७ 

(५७६) ३४·५७ १७·०४ 
(४९३) ३६·८० २२·५२ 

(६१२) ३३·३९ १९·३६ 
(६१३) ३१·२९ १५·५१ 

(४९६) ३५·३४ १६·१८ 
(४५८) ३५ २२ 

(६२९) 

तीळ २५ ५·२ 
(२०८) २३·८६ ०४·८४ 

(२०३) २२·३४ ३·९२ 
(१७६) २१·७ ०४·७९ 

(२१३) २२·८ ४·२१ 
(१८५) २३ ०६ ४·८६ 

(२११) २७ ६·५ 
(२५१) 

अळशी १७ ४·७ 
(२७६) २०·३८ ०५·०४ 

(२४७) २०·७१ ५·६४ 
(२७२) २१·१९ ५·९८ 

(२८२) १८·८८ ४·१९ 
(२२४) १९·५१ ५·०४ १७ ४·९ 

(२८८) 

एरंडी ४ १·४ 
(३५०) ५·४७ ०२·२९ 

(४१९) ५·९ २·१ 
(३५६) ३·७५ १·४३ 

(३८१) ५·० १·७९ 
(३५३) ५·४ २·५६ ५ २·३ 

(४६०) 

*सोयाबीन १ ०·७ १ ·७ १ ·७ १·६ १·२ १·६ १·२ ३·५६ ३·५ ४·३ ४·० 

*सभयसफभ ल ३·५ ३·० ६·१ १·९ ६·५ २·१ ६·४५ २·१ ५·५ २·० ४·५ १·७८ ९·३ ९·० 

* १५८ ९४ १६२ ९१ १६४ ८८ १६० १०२ १५६ ८२     १७७·६ १२५·२ 

 

ह्यातही उत्पादनातंील दरिषी होिारा िढ उतार वििार करण्यासारखा आहे. (पवरपत्रक ९·०३) 
१९६५–६६ मध्ये िरील पािं तेलवबया अवधक सरकी, करडई ि ख रासिी वमळभन आठ तेलवबयािें उत्पादन 
८८·३९ लाख मेवरक टन होते ि त्याचं्या खालिे के्षत्रफळ २४१·७५ लाख हेक्टर होते. १९७०–७१ मध्ये हेि 
उत्पादन १११·६१ लाख टन झाले. १९७२ ७३ मध्ये हे ८९·८३ लाख टनापयंत घसरले. १९७५–७६ साली 
१२३·२६ लक्ष टन तेल वबयाचं्या उत्पादनाने उच्चाकं गाठंला. परंत  ७६–७७ साली पािसाच्या अिकृपेने, 
तेलवबयाचं्या उत्पादनातं २१·७ टके्क घट आली ि उत्पादन १०१·२६ लक्ष टन झाले. ह्यािे म ख्य कारि 
म्हिजे तेलवबयािें उत्पादन खरीपातं घेतले जाते. रबीमध्ये फक्त ५ टके्कि उत्पादन घेतले जाते. १९७१–
७२ मध्ये आता पयसत सिात अवधक के्षत्रफळ २४९·२५ लाख हेक्टर िरील तेल वबयाचं्या खाली होते. 
१९७५–७६ साली ते २३८·६ लक्ष हेक्टर पासभन १९७६–७७ साली २२७·९ लक्ष हेक्टर पयंत कमी झाले.  



 

 

          

पवरपत्रक क्र. ९·०३ 
भारतातंील आठ प्रम ख तेलहबयाचें उत्पादन. 

(ि ईमभग, सरसभ–राई, तीळ, जिस, एरंडी, सरकी, ख रासिी ि करडई) 
विथ के्षत्रफळ 

हजार हेक्िर 
उत्पादन 

हजार मेहरक िन 
दर हेक्िरी सरासरी 

हकलोगॅ्रम उत्पन्न 

१९६५–६६ २४१७५ ८८३९ ३६६ 
१९७०–७१ २४१०० १११६१ ४६३ 
१९७१–७२ २४९२५ ११३५६ ४५६ 
१९७२–७३ २३३१८ ८९८३ ३८५ 
१९७३–७४ २४१९२ ११३२६ ४६८ 
१९७४–७५ २४४६९ ११३१२ ४६२ 
१९७५–७६ २३८६३ १२३२६ ५२२ 
१९७६–७७ २२७९० १०१२६ ४४४ 

 
ि ईमभगाच्याि उत्पादनािे उदाहरि घ्या. ि ईमभगािे सध्यािे जे दर हेक्टरी उत्पन्न आहे, 

त्यापासभनही के्षत्रफळाच्या मानाने सिात अवधक तेल वमळते. ते वशम्बी जातीपकैी असल्याम ळे, जवमनीला 
स पीक बनविते. म्हिभन त्याला खतािी आिश्यकता कमी असते. वशिाय त्याच्या तेलाला ि पेंडेला देशी ि 
परदेशी िरपभर मागिी असते. हे स्िपरागि असल्याम ळे त्याच्या दर हेक्टरी उत्पन्नाच्या बाबतीत अन िवंशक 
शास्त्राधारे फारसा पवरिाम घडिभन आिता येत नाही. त्याम ळे दर हेक्टरी उत्पन्नात फारसा फरक पडला 
नाही. इतकेि काय पि अवलकडे वदसभन येिारी दर हेक्टरी उत्पन्नातंील िाढ ही स द्धा ं१९३० मधील दर 
हेक्टरी १ टन उत्पन्नाच्या पेक्षा कमीि आहे. 
 

योजनेतील मभळ ७३–७४ साली ि ईम गाखाली ७५ लाख हेक्टर के्षत्रफळ धरण्यातं आले होते. ि 
७८–७९ िे लक्ष्य ८० लाख हेक्टर होते. पि ७३–७४ सालीं प्रत्यक्षातं ि ईम गाच्या खाली फक्त ७० लाख 
हेक्टर के्षत्रफळ होते. ि १९७५–७६ साली ते ७२·२२ लाख इतके जास्तीत जास्त झाले. म्हिजे ि ईम गाच्या 
बाबतीत देखील, योजनेतील के्षत्रफळािे उवद्दष्ट आपिासं साध्य झाले नाही. मभळ िषांत ७३–७४ साली 
ि ईम गािे उत्पादन ६२ लाख टन धरले होते. परंत  ७३–७४ साली ि ईम गािे उत्पादन फक्त ५९·३२ लाख 
टन झाले. म्हिजे पायाच्याि िषी २·६८ लाख टन उत्पादन कमी आले. ७४–७५ ि ७६–७७ साली 
ि ईमभगािे उत्पादन पार ब डाले, ते अन क्रमे ५१·११ ि ५२·६४ लाख टन इतके कमी आले. ७५–७६ साली 
मात्र ि ईमभगाच्या ६७·५५ लाख टनाच्या उत्पादनानें उच्चाकं गाठला आहे. ७७–७८ साली ते ६०·६९ लाख 
टनाप्रत स धारले ि ७८–७९ साली ६३ लाख टन उत्पादन होईल असे िाटते. म्हिजे योजनेतील ७८–७९ 
िे ७६·५ लाख टनािे लक्ष्य गाठिे म ळीि शक्य झाले नाहीं. इतकेि काय पि पािंही िषातील उत्पादनािी 
सरासरी जेमतेम ६० लाख टनािीि होते. मभळ पायातंील ६२ लाख टनािी आधारिभत मयादा स द्धा ं ते 
ओलाडंभ  शकले नाही. १९७३–७४ साली योजनेत दर हेक्टरी उत्पन्न ८४० वकलोगॅ्रम असे धरले होते. 
प्रत्यक्षातं ७३–७४ साली ते ८४५ वकलोगॅ्रम इतके झाले. पि ७४–७५ साली ७२४ वकलोगॅ्रम इतके कमी 
आले. फक्त १९७५–७६ मध्ये ते दर हेक्टरी ९३५ वकलोगॅ्रम पयसत उंिािले. १९७४ ते ७८ या िार िषांच्या 



 

 

          

दर हेक्टरी उत्पन्नािंी सरासरी होते ८१३ वकलोगॅ्रम. म्हिजे दर हेक्टरी उत्पन्नाच्या बाबतीत देखील, मभळ 
आधारिभत िषातील दर हेक्टरी उत्पन्न स द्धा, गेल्या ४–५ िषांत प्राप्त झाले नाही. 
 

तीळ आवि अळशी याचं्या दर हेक्टरी उत्पन्नाच्या बाबतीतही अशीि अनािस्था आहे. १९५०–५३ 
ह्या कालािधीत वतळाखालील के्षत्रफळ २३·२८ लाख हेक्टर होते ि त्यातं ४·५६ लाख टन तीळ झाला. 
१९७४–७५ ते ७७–७८ या िार िषांत वतळािे खालील सरासरी के्षत्रफळ २२·५ लाख हेक्टर असभन 
उत्पादन ४·४५ लाख टन झाले. म्हिजे तीळाखालील के्षत्रफळ ०·८ लाख हेक्टरने कमी झाले ि दरहेक्टरी 
उत्पन्न १९६ वकलोगॅ्रम इतकेि वमळाले. 
 

अळशीच्या खाली १९५०–५१ मध्यें फक्त १४ लाख हेक्टर के्षत्रफळ होते. १९५५–५६ साली ते १५ 
लाख हेक्टर इतके झाले. १९६०–६१ साली ते १७·९ लाख हेक्टर इतके िाढले. १९७३–७४ या योजनेच्या 
मभळ िषांत, अळशीच्या खाली फक्त १७ लाख हेक्टरि के्षत्रफळ दाखविले आहे. परंत  प्रत्यक्षातं १९७३–७४ 
साली २०·४ लाख हेक्टर के्षत्रफळातं अळशीिे पीक घेण्यातं आले. ७५–७६ साली अळशीच्या खाली २१ 
लाख हेक्टर जमीन होती. योजनेच्या आधारिभत िषी अळशीिे उत्पादन ४·७ लाख टन धरले होते ि 
१९७८–७९ साली लक्ष्य ४·९ लाख टनािे होते. १९७४–७५ ि ७५–७६ या दोन िषांतील अळशीिे सरासरी 
उत्पादन ५·८ लाख टन इतके झाले. परंत  ७६–७७ मध्ये फक्त ४·३ लाख टन झाले. म्हिजे अळशीिे 
के्षत्रफळ ि उत्पादनाबाबतीत योजनेतील लक्ष्य साध्य झाले परंत  दर हेक्टरी उत्पन्नातं काहंी प्रगवत झाल्यािे 
म ळीि वदसत नाहीं. कारि ५०–५१ ि ५५–५६ साली अळशीिे दर हेक्टरी उत्पन्न अन क्रमे २६२ ि २७५ 
वकलोगॅ्रम इतके होते. योजनेत १९७३–७४ िे २७६ वकलोगॅ्रम इतके दर हेक्टरी उत्पन्न गृहीत धरण्यातं आले 
होते ि ७८–७९ िे लक्ष्य होते २८८ वकलोगॅ्रमिे. परंत  ७४–७५ ते ७६–७७ ह्या तीनही िषांतील सरासरी दर 
हेक्टरी उत्पन्न पडते फक्त २६७ वकलोगॅ्रम. म्हिजे ७३–७४ साली योजनेतील गृवहत धरल्यापेक्षाहंी कमी. 
७६–७७ साली तर दर हेक्टरी उत्पन्न फक्त २२४ वकलोगॅ्रम इतके कमी वमळाले. 
 

सरसभ–राई च्या बाबतीत मात्र बरीि स धारिा झालेली वदसभन येते. १९५०–५१ साली सरसभ ि 
राईच्या खाली के्षत्रफळ अिघे २०·७ लाख हेक्टर असभन उत्पादन ७·६ लाख टन हाते. १९५५–५६ मध्यें 
के्षत्रफळातं प ष्ट्कळ िाढ झाली. के्षत्रफळ २५·६ लाख हेक्टर झाले पि उत्पादन फक्त ८·६ लाख टनि 
रावहले. दर हेक्टरी उत्पन्न ३६८ पासभन ३३६ वकलोगॅ्रम इतके कमी आले. १९७३–७४ च्या योजनेतील मभळ 
िषांत ३३ लाख हेक्टर के्षत्रफळ गृवहत धरले होते ि प्रत्यक्षातं ७३–७४ साली ३४·६ लाख हेक्टरमध्ये 
सरसभ–राईिे पीक घेण्यातं येऊन १७ लाख टन, वजतके योजनेंत धरले होते वततके–उत्पादन प्राप्त झाले. 
७४–७५ साली तर ३६·८ लाख हेक्टर के्षत्रफळातं सरसभ–राईिे पीक घेण्यात येऊन २२·५ लाख टन 
उत्पादनाने उच्चाकं गाठलेला आहे. ह्या िषी दरहेक्टरी उत्पादन ६१२ वकलोगॅ्रम इतके वमळाले. ७५–७६ 
साली हे दर हेक्टरी ५८० वकलोगॅ्रम इतके वमळाले. प ढील दोन िष े ते अन क्रमे ४९६ ि ४५८ वक. गॅ्रमि 
पडले. ७८–७९ िे लक्ष्य दर हेक्टरी ६२९ वकलोगॅ्रम ि उत्पादन २२ लाख टन होते. म्हिजे ७४–७५ 
सालीि उत्पादनािे लक्ष्य ओलाडले गेले. पि नंतर ७५–७६, ७६–७७ ि ७७–७८ साली उत्पादन कमी 
म्हिजे अन क्रमे १९·४, १५·६ ि १६·२ लाख टनि आले. 
 

तेलवबयाचं्या दरहेक्टरी उत्पन्नातील िाढ एरंडीच्या बाबतीत मात्र डोळ्यात िरण्यासारखी वदसते. 
१९५०–५१ साली एरंडीच्या खाली ५·५५ लाख हेक्टर के्षत्रफळ असभन उत्पादन १ लाख टन होते ि 



 

 

          

दरहेक्टरी उत्पन्न फक्त १८६ वकलोगॅ्रम होते. १९५५–५६ मध्ये के्षत्रफळातं िाढ होऊन ते ५·७४ लाख हेक्टर 
ि उत्पादन १·२५ लाख टन झाले. दर हेक्टरी उत्पन्न २१८ वकलोगॅ्रम वमळाले. १९७३–७४ साली योजनेत 
एरंडीच्या खाली ४ लाख हेक्टर इतकेि के्षत्रफळ गृवहत धरले होते ि उत्पादन १·४ लाख टन. १९७८–७९ 
िे लक्ष्य होते के्षत्रफळ ५ लाख हेक्टर ि उत्पादन २·३ लाख टन. प्रत्यक्षातं १९७३–७४ सालीि एरंडीच्या 
खाली ५·४७ लाख हेक्टर के्षत्रफळ होते ि उत्पादनही २·३ लाख टन प्राप्त झाले होते. फक्त ७८–७९ िे दर 
हेक्टरी उत्पन्न लक्ष्य जे ४६० वकलोगॅ्रम होते ते काहंी साध्य झाले नाही. ७३–७४ ते ७६–७७ साला पयंतच्या 
िार िषातील एरंडीच्या उत्पादनािी सरासरी १·९ लाख टन होते. ि दर हेक्टरी उत्पन्न ३७७ वकलोगॅ्रम. 
आवि आियािी गोष्ट म्हिजे ७५–७६ साली, एरंडीच्या खाली फक्त पाििेिार लाख म्हिजे गेल्या २५ 
िषातील सिात कमी असे के्षत्रफळ होते ि त्याम ळे त्या साली उत्पादन फक्त १·४ लाख टन वमळाले. तरी 
स द्धा दर हेक्टरी उत्पन्न मात्र ३८० वकलोगॅ्रम पडले. हे ५०–५१ च्या दर हेक्टरी उत्पन्नाच्या पेक्षा द पटीहभन 
अवधक आहे. ७७–७८ साली २·६ लाख टन तर ७८–७९ मध्यें ३ लाख टन एरंडीिे उत्पादन होईल असा 
अंदाज आहे. 
 

सभयसफ लािे उत्पादन योजनेतील ७३–७४ साली ३ लाख टन धरले आहे ि ७८–७९ साली ९ लाख 
टनापयंत िाढविण्याच्या दृष्टीने के्षत्रफळात ि दर हेक्टरी उत्पन्नातं िाढ होिे अत्यािश्यक आहे. सभयसफ लािे 
उत्पादन ७७–७८ साली १·७८ लाख टन आले ७८–७९ ला २ लाख टन येईल, असे िाटते. द सरेही 
आशादायक तेलवबयािे सोयाबीन आहे सोयाबीनच्या उत्पादनात िारत यशस्िी झाला तर ते फारि मोठे 
िरदान ठरेल. ह्यािषी सोयाबीनिे उत्पादन ३½ लाख टन होईल असे अन मान आहे. त्यापैकी २·२५ लाख 
सोयाबीन एका कक्वटलला १७५ रु. या िािाने ‘नाफेड’ ३९·३७ कोटी रु. स खरेदी करिार आहे. 
 

खोबऱ्याच्या खाली ७५–७६ साली १०·७० लाख हेक्टर के्षत्रफळ होते ि उत्पादन ५८२९·४ कोटी 
नारळे झाले. १९७६–७७ साली के्षत्रफळ १०·७४ लाख हेक्टर ि उत्पादन ५८३७·१ कोटी नारळे वमळाले. 
तसे खोबऱ्यािे उत्पादन १९७५, ७६ ि ७७ साली अन क्रमे ३१४, ३२०, ३२० हजार मेवरक टन झाले. ६९–
७१ सालिे सरासरी उत्पादन ३५४ हजार टन होते. 
 

तेलवबयाचं्या खाली असलेल्या एकभ ि के्षत्रफळातंही िाढ होत नाही ि दर हेक्टरी उत्पन्नातंही 
फारशी िाढ झालेली नाही. त्याम ळे प्रम ख तेलवबयाचं्या ७८–७९ च्या उत्पादनािे लक्ष्य जे ११२ टन आहे ते 
काही पोंिभ शकत नाहीं. मग साहवजकि दर हेक्टरी उत्पन्न िाढविण्यािरि जोर द्याियास पावहजे. त्या 
कवरता ंस धावरत तेल–वबयािाचं्या उत्पादनािर िर देऊन हे तेलवबयािे शतेकऱ्यानंा सहज उपलब्ध होईल 
अशी वितरि व्यिस्था व्हाियास हिी. 
 

तेलवबयाचं्या बाबतीत आिखी एक खटकिारी बाब आहे. ती म्हिजे प्रायोवगक शतेीमध्यें आलेले 
दर हेक्टरी उत्पन्न आवि शतेकऱ्याचं्या शतेातंील दर हेक्टरी उत्पन्न यातंील ियंकर तफाित. तशीि 
स धावरत तेलवबयािािंी उपलब्धता. शतेकऱ्यानंा आिश्यक असलेल्या वबयािापंैकी फक्त ७ ि टके्क इतके 
वबयाि ं‘िारतीय बी वनगम’ देऊं शकते. 
 

िारतातं द धािे उत्पन्न देखील िाढत आहे. त्याम ळे लोिी ि त पािे उत्पादन िाढत असभन देखील 
बरेिसे आयात कराि ेलागते. तसेि िारतात अंदाजे ३०० किलखाने आहेत. त्यातं १४·४ लाख ग रे ि 



 

 

          

म्हशी, ३७३ लाख मेंढ्या ि बोकड आवि ९७२ लाख ड करे कापली जातात. परंत  किलखान्यातं 
त्याचं्यापासभन जे उपपदाथस विशषेतः टॅलो ि लाडस उपलब्ध होण्यासारखे आहेत ते काढण्याकवरता ंअप रे 
प्रयत्न होतात. त्याम ळे दरिषी २० ते ५० हजार टन टॅलोिी बाहेरून आयात करािी लागते. १९७५ ७६ ि 
७७ साली िारतातं टॅलोिे उत्पादन अन क्रमे ३५, ३६ ि ३७ हजार टन झाले. 
 

सोयाबीनच्या तेलाच्या मानाने, पामतेलाला आगळेि महत्ि आले आहे. पाम तेलािा माड 
लािल्यापासभन ४ िषांनी फळे धराियास स रिात होते. ि नंतर ३० िष े दर मवहन्याला फळािें उत्पन्न 
अव्याहत वमळते. तेि सोयाबीनिे पीक िषातभन एकदाि प्राप्त होते. एका एकरातंभन सोयाबीनच्या तेलािे 
उत्पादन २९० पौंड होते तर पाम तेलािे उत्पादन ३५०० पौंड होते. वशिाय सोयाबीनच्या मानाने पाम 
तेलाच्या उत्पादनािा खिसही कमी येतो. पाम तेलातं मात्र संपृक्त स्ट्स्नग्धाम्लािें प्रमाि अवधक असते ि 
पेंडेत प्रवथनािें प्रमाि फारि अल्प असते. 
  



 

 

          

हनयात 
 

द सरे महाय द्ध स रू होईपयंत, ि ईमभग, एरंडी आवि अळशीिी वनयात करिारे, िारत हे जगातील 
प्रम ख राष्ट्र होते. िारताला स्िातंत्रय वमळाल्यानंतर तेलवबयाऐंिजी, िारतातभन तेलाच्या वनयातीला 
स रुिात झाली. केिळ उिम प्रतीिे शेंगदािेि वनयात करण्यास परिानगी होती. १९५० नंतर, िारतातं 
खाद्यतेलािंी टंिाई िासभ लागली. त्याम ळे तेलािंी वनयात बंद झाली. उिम प्रतीिे शेंगदािे, एरंडीिे तेल 
ि अळशीिे तेलि वनयात होत असे. १९६० सालानंतर िारतातभन तेलवबयािंी पेंड वनयात होऊं लागली. 
१९६४–६५ साली तर िारतातील एकभ ि तेलवबयाचं्या वनयातीपैकी ८६·२ टके्क केिळ तेलवबयािंी पेंडि 
होती. ि उरलेल्या वनयातीत ३·२ टके्क तेलवबया ि १०·६ टके्क तेल असे प्रमाि होते. १९७४–७५ साली, 
पेंडेच्या वनयातीिा िाटा कमी कमी होत ६२·४% पयंत आला. ि तेलवबया ि तेल यािें वनयातीतील प्रमाि 
अन क्रमें १८·२% ि १९·४% असे झाले. १९७५–७६ साली तेलवबया ि तेले याचं्या वनयातीत बरीि िाढ 
झाली. ५१ प्रवतशत तेलवबया ि तेले आवि ४९ प्रवतशत पेंड अशी वनयातीिी वििागिी झाली. १९६०–६१ 
साली िारतािी तेलवबया ि तेलािी वनयात १० कोटी रुपयािंी होती. तीि १९७५–७६ साली ८६ कोटी 
रुपयापयंत गेली. ७६–७७ साली तेलवबया ि तेलाचं्या वनयातीम ळे ११२ कोटी रुपयािें परदेशी िलन प्राप्त 
झाले. आवि ह्या वनयातीत उिम प्रतीिे शेंगदािे, एरंडीिे तेल ि अळशीिे तेल यािंा वहस्सा ९३ टके्क इतका 
होता. (पवरपत्रक क्र. ९·०४) 
 

उिम प्रतीचे शेंगदाणे :– १९६०–६१ मध्ये ४७००० टन उिम प्रतीिे शेंगदािे वनयात केल्याम ळे 
पाििे पािं कोटी रुपये प्राप्त झाले. 
 

१९६१ ते १९६७ सालापयंतच्या सात िषांतील शेंगदाण्यािंी वनयात फारि थोडी होती. १९६९ 
साली मात्र ४८·४ हजार टन शेंगदािे वनयात झाले. ७० ते ७२ सालापयंत शेंगदाण्यािी वनयात साधारि २६ 
हजार टन होती. १९७२–७३ साली प न्हा ती २१ हजार टनापयंत कमी आली. १९७३–७४ या साली मात्र 
८३ हजार टन शेंगदािे वनयात झाले. त्याच्याि प ढच्या िषी ५६ हजार टनि वनयात झाले. तेि १९७५–७६ 
साली १·१३ लाख टनाचं्या त्याचं्या वनयातीम ळे ५० कोटी रुपये वमळाले. तर १९७६–७७ सालच्या १·३६ 
लाख टन वनयातीने उच्चाकं गाठला ि त्यापासभन ६५ कोटी रुपयािें परदेशी िलन वमळाले. १९७४, ७५, ७६ 
ि ७७ साली अन क्रमें ८८·२, ७६·३, १६५·८ ि ५४ हजार टन शेंगदािे वनयात झाले. 
 

तेलवबया ि तेलाचं्या वनयातीमध्ये उिम प्रतीच्या शेंगदाण्यािंा िाटा वनम्या इतका असतो. पभिी 
ि ईम गाच्या शेंगाि अवधक वनयात करीत असत. परंत  आता हे वित्र बदलत आहे. १९७५–७६ साली फक्त 
५७०० टन शेंगा वनयात झाल्या ि शेंगदािे मात्र १·०७ लाख टन वनयात झाले. १ टन शेंगदाण्यािंी ककमत 
वततक्याि िजनाच्या शेंगाचं्या पेक्षा अवधक असल्याम ळे, अशा वनयातीम ळे, िारतािा अवधक फायदा झाला. 
१९६०–६१ साली शेंगदाण्यािा िाि १०६२ रु. टन होता. तोि १९७५–७६ सालीं ४,४५६ रुपये प्रवतटन 
इतका िाढला ि ईम गाच्या शेंगािा िाि ही तसाि १००४ रु. पासभन ३५११ रु. प्रवत टन झाला होता. १९७७ 
साली तेलवबया ि तेलािंी वनयात मयावदत करण्यात आली. १९७८ साली शेंगदािे वनयात झाले नाही. ५० 
हजार टन शेंगदािे वनयात करण्यास न कतीि शासनाने ‘नाफेड’ ला परिानगी वदली आहे. 
 

उिम प्रतीिे शेंगदािे रवशया, इंग्लंड, नेदरलँड, य गोस्लेस्ट्व्हया, कसगापभर, कॅनडा आवि जपान या 



 

 

          

देशाकंडे वनयात होतात. जगाच्या व्यापारात िारतातील शेंगदाण्यानंा अमेवरकेतील (U.S.A.) 
शेंगदाण्याशंी म काबला करािा लागतो. कारि अलीकडे अमेवरकेतही ि ईमभग अवधक प्रमािात होत आहे. 
 

एरंडीिे तेल : जगातील एरंडीिे तेल वनयात करिाऱ्या देशात, ब्रवॅझलच्या खालोखाल िारतािा 
द सरा क्रमाकं लागतो. १९६०–६१ साली िारताने ४७००० हजार टन एरंडीिे तेल वनयात केले. ि ६·७१ 
कोटी रु. परदेशी िलन प्राप्त झाले. १९६१ ते १९६८ ह्या आठ िषांच्या कालािधीत एरंडीच्या तेलािी 
वनयात दरिषी ि ईम गाच्या वनयातीपेक्षा अवधकि होती. १९७०–७१ पयंत ही वनयात घटली ि त्या साली 
१५६३६ टन एरंडीिे तेल वनयात होऊन ५·८९ कोटी रु. वमळाले. १९७२–७३ साली ४५६७० टन तेल 
वनयात होऊन २२·६० कोटी रु. वमळाले. यानंतर लागोपाठ तीन िष े एरंडीच्या तेलाच्या वनयातीत घट 
झाली. 
 

िारतात १९७५–७६ साली एरंडीिे उत्पादन फक्त १·४३ लाख टनि झाले. तरी पि अगोदरच्या 
दोन िषात दोन लाख टनापेक्षा अवधक उत्पादन झाले होते. ७६–७७ साली १·७२ लाख टन एरंडीिे 
उत्पादन झाले. त्यापासभन ६८ हजार टन एरंडीिे तेल प्राप्त झाले. त्यापैकी २० हजार टन साबि उद्योगात 
ि १९ हजार टन िैद्यकीय ि इतर उपयोगाकरता िापरले गेले ि ४१ हजार टन एरंडीिे तेल वनयात 
करण्यात आले ि त्यापासभन २२ कोटी रु. वमळाले. १९७७–७८ मध्ये फक्त २६ हजार टनि एरंडीिे तेल 
वनयात झाले. एरंडीिे तेल वनयातीस उपलब्ध असतानंा देशातं तसेि रावहले तर इतर तेलात िेसळ 
करण्याकवरता त्याच्या िापरास उिेजन वमळते. १९७५, ७६ ि ७७ साली अन क्रमे २२·५, ३३·६ ि ३४ हजार 
टन एरंडीिे तेल वनयात झाले. रवशया, य . एस. ए., य . के. ि फ्रान्सला एरंडीिे तेल वनयात होते. 
 

अळशीचे तेल : १९५० च्या स मारास, िारतातभन २० ते ३० हजार टन अळशीिे तेल वनयात होत 
असे. १९६०–६१ साली फक्त ७ हजार टन तेल वनयात झाले. ि त्यापासभन ८८ लाख रुपये वमळाले. नंतर 
िारतात खाद्य तेलािा त टिडा िासाियास लागला ि अळशीच्या तेलािा िापर खाण्याकडे अवधक 
व्हाियास लागला आवि अळशीच्या तेलािा िाि बेस मार िाढला. त्याम ळे िारतीय अळशी तेल जागवतक 
बाजारात कोिी विकत घेईना. ह्याम ळे अळशीच्या तेलािी वनयात १९७३–७४ सालापयंत जिळ जिळ 
संप ष्टात आली होती. १९७४–७५ मध्ये मात्र िारतातभन २०००० टन अळशीिे तेल वनयात होऊन १६·७ 
कोटी रुपये परदेशी िलन वमळाले. 
 

१९७५–७६ साली ५·९८ लाख टन अळशीिे उत्पादन झाले. साधारि ६ लाख टन उत्पादन 
धरल्यास त्यापासभन २ लाख टन अळशीिे तेल उपलब्ध होईल. ह्यापैकी ६० हजार टन रंग ि व्हार्मनशकरता 
ि १० हजार टन साबि धंद्यात उपयोगात येते. आवि जिळ जिळ २५ ते ४० हजार टन तेल शेंगदाण्याच्या 
ि राईच्या तेलात वमसळण्याकडे जाते. आवि ७० हजार टन तेल अवतवरक्त राहते. त्यापकैी फक्त २९ 
हजार टन वनयात झाले ि २० कोटी रुपये प्राप्त झाले. 
 

१९७६–७७ साली यात आिखी स धारिा होऊन ४२०९० टन अळशीिे तेल वनयात होऊन १८·४ 
कोटी रु. वमळाले. िारतातील अळशीच्या तेलाच्या उत्पादनापैकी १९७५–७६ साली १५ टके्क उत्पादन ि 
१९७६–७७ साली ३० टके्क उत्पादन वनयात झाले. 
 



 

 

          

अळशीच्या तेलािी वनयात १९७४, ७५, ७६ ि ७७ साली अन क्रमे १९·७, २७·२, ४३·६ ि ३ हजार 
टन झाली. 
 

िारतातील अळशीच्या तेलाच्या प्रम ख बाजारपेठा रवशया ि इंग्लंड हे देश आहेत. 
 

इतर तेले व तेलहबया :– िारतातंभन थोड्या प्रमािातं ख रासिी, तीळ, करडई, वतळािे तेल, 
साल तेल ि स घट्य तेलािी वनयात होते. सापं्रत ख रासिी ि तीळ यािंी वनयात थोडी िाढभ ं लागली आहे. 
१९७०–७१ मध्यें फक्त १२० टन ख रासिी वनयात झाली ि २·६० लाख रु. वमळाले. १९७५–७६ साली 
ख रासिीिी वनयात १२०१० टन होऊन ३·३० कोटी रु. परदेशी िलन, पविम य रोप ि अमेवरकेकडभन 
वमळाले. १९७६–७७ साली ९४४० टन ख रासिी वनयात झाली ि २·४७ कोटी रु. प्राप्त झाले. 
 

१९७०–७१ साली केिळ ४८ टन तीळ वनयात झाले ि त्यापासभन १·३७ लाख रु. वमळाळे. १९७५–
७६ साली ३१,३०० टन तीळ ऑस्ट्स्रया, ग्रीस आवि इटलीस वनयात होऊन, १३·५ कोटी रु. वमळाले. 
१९७६–७७ साली ४४६० टन तीळािी वनयात झाली ि १·८५ कोटी रु. वमळाले. 
 

त्यािप्रमािे २५५० टन करडईच्या वनयातीम ळे ३८·५ लाख रू. प्राप्त झाले. 
 
तेलहबयाचं्या पेंडेची हनयात :– 
 

१) भ ईम गाची पेंड :– १९७५ साली ५·७९ लाख टन पेंडीच्या वनयातीपासभन ५७·२० कोटी 
रुपयािें परदेशी िलन प्राप्त झाले. १९७६ साली १२·४१ लाख टन ि ईम गािी पेंड वनयात होऊन, १३७·३१ 
कोटी रु. वमळाले. १९७७ साली ७·५० लाख टन इतकीि ि ईम गािी पेंड वनयात करण्यािी परिानगी होती 
तर १९७८ साली ५ लाख टन ि ईम गािी पेंड वनयात होईल. 
 

२) भाताच्या कोंड्याची पेंड :– १९७६–७७ साली िाताच्या कोंड्यािी पेंड ३४ लाख टन वनयात 
होऊन १८·४० कोटी रु. वमळाले. १९७७–७८ साली ३ लाख टन पेंडीच्या वनयातीिे लक्ष्य होते. 
 

३) सरकीची पेंड :– १९७४ साली टरफल काढलेली सरकीिी पेंड १६५५ टन इतकीि वनयात 
झाली. तर १९७४–७५ मध्यें ६५,९३९ टन पेंड वनयात झाली. १९७५–७६ साली १·९८ लाख टन, तर ७६–
७७ मध्यें ती १·७५ लाख टन वनयात झाली. १९७७–७८ सालिे लक्ष्य २·५ लाख टन सरकीच्या पेंडेच्या 
वनयातीिे आहे. 
 

आयात 
 

िारतािी तेलवबयािी अथस व्यिस्था विरोधािासानंी िरलेली आहे. जगातंील इतर देशाबंरोबर 
त लना करता, िारतातंील तेलवबयािें उत्पादन अवधक आहे. िभईमभग, सरसभ–राई आवि वतळाच्या खाली 
प ष्ट्कळ के्षत्रफळ असभन उत्पादनही बरेि होते अळशीच्या खाली सिावधक के्षत्रफळ असभन, उत्पादन मात्र 
कॅनडा ि अजेवटनाच्या पेक्षा कमीि आहे. एरंडीिे उत्पादन ब्रवॅझलच्या खालोखाल आहे. सरकी आवि 



 

 

          

खोबरे ही िरपभर होते. सिस शतेी उत्पादनापंैकी १० टके्क उत्पादन तेलवबयािें असभन, त्यातं ि ईंम गािेि 
उत्पादन ४ टके्क असते. परंत  द दैिाने १९६० सालापासभन, िारत हे खाद्य तेलािी आयात करिारे राष्ट्र 
झाले आहे. (पवरपत्रक क्र. ९·०५)   
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१९६९–७० मध्ये, ७२·५३ हजार टन सोयाबीन तेल ि ४१६९ टन राई िारतात आयात करण्यात 

आली ७०–७१ मध्ये ७८·९६ हजार टन सोयाबीन तेल ि ३०·३६ हजार टन राई परदेशातंभन मागविण्यात 
आली. तर प ढच्याि िषी (७१–७२) १·०१५ लाख टन सोयाबीन तेल ि ३२·५ हजार टन राई आयात 
झाली. आतापयंत सोयाबीन तेलािीि प्राम ख्याने आयात होत होती. ७२–७३ सालापासभन ह्यात फरक होत 
आला आहे. ७२–७३ मध्ये ५० हजार टन सोयाबीन तेल ि ६५ हजार टन राई आयात झाली ि पामतेलाच्या 
आयातीस १८४० टनापासभन स रिात झाली. ७३–७४ साली, ६० हजार टन सोयाबीन तेल, ९२ हजार टन 
पाम तेल ि २८ हजार टन राईिे तेल आयात झाले. म्हिजे ७३–७४ साली १·८ लाख टन खाद्य तेल ि ३३ 
हजार टन राई आयात झाली. १९७४–७५ साली, सोयाबीन तेल, पाम तेल ि राई अन क्रमे १५, १५ ि १८ 
हजार टन आयात झाले. ७५–७६ साली, फक्त १५ हजार टन पाम तेल, साडे तीन हजार टन सोयाबीन 
तेल ि ४९० टन अळशीिे तेल आवि १८ हजार टन राई म्हिजे केिळ १९ हजार टन खाद्य तेल अवधक १८ 
हजार टन राई इतके आयात झाले. ७४–७५ ि ७५–७६ साली खाद्य तेलािी आयात फारि कमी झाली ि 
त्याम ळें तेलाच्या उपलब्धतेतील टंिाई फारि तीव्र झाली आवि तेलािा िाि पि िाढला. 
 
भारताची आयात 
(रु लाखातं) 

७४–७५ ७५–७६ ७६–७७ 

िनस्पवतज तेले १२३० १४१९ १००६१ 
प्राविज िरबी २१४४ १७१ १६१७ 
सिस तेल ि िरबी वमळभन ३४८५ १६९८ ११७९७ 
 

७६–७७ सालातं मात्र आयातीमध्यें एकदम िाढ झाली. त्यातं ८८ हजार टन सोयाबीन तेल, ४० 
हजार टन पाम तेल, २२ हजार टन राईिे तेल ि १८ हजार टन शेंगदाण्याच्या तेलािा अंतिाि होतो. 
 

१९७६ च्या १२ मवहन्यातं, सोयाबीन तेल, शेंगदाण्यािे तेल, राईिे तेल ि पाम तेल अन क्रमे 
५२८००, १९०८५, १०९८५ ि २०७८३ मेवरक टन आयात झाले. ि इतर तेलवबया १०८०७ टन. तर १९७७ 
च्या १२ मवहन्यातं, सोयाबीन तेल ४ लाख ३५ हजार टन, पाम तेल ३ लाख टन, राईिे तेल २ लाख ५९ 
हजार टन, सभयसफभ ल तेल १७२०० ि शेंगदाण्यािे तेल २८ हजार टन इतके अंदाजे आयात करण्यातं आले. 
यावशिाय राई, खोबरे ि अळशी अन क्रमे ३४५००, ३००० ि ४५००० टन आयात झाली. 
 

१९७६–७७ या िषी ९·४८ लाख टन तेल िारताने आयात केले ि त्याकवरता ं ५३० कोटी रु. 
परदेशी िलन िापरण्यातं आले. तर ७७–७८ सालातं १३ लाख टन खाद्य तेलािंी (८०० कोटी रुपये) 
आयात करून िारताने जगातंील सिांत अवधक खाद्य तेल आयात करिारे राष्ट्र असा लौवकक वमळविला 
आहे. या प्रिंड खाद्य तेलाचं्या आयातीम ळे देशातंील खाद्य तेलाचं्या पवरस्ट्स्थतींत क्वविति फरक झाला 
आहे. खाद्य तेले आता ंसिस वठकािी वमळत आहेत आवि खाद्य तेलाचं्या ककमतीवह स्ट्स्थर रावहल्या आहेत. 
 

१९७८ साली खाद्य तेलािे िाि जागवतक बाजारामध्ये िाढले आहेत. त्यािप्रमािे िारतातंील 



 

 

          

लोकसंख्येतही िाढ झाल्याम ळे आवि लोकाचं्या रहािीमानातं स धारिा झाल्याम ळे, १९७८–७९ ह्या िषी 
देशातंील अंतगसत खाद्य तेलािंा िापर अवधक होिार. िनस्पती उद्योग समभहानंा आयातीत तेल स लि 
रीतीने वमळत असल्याम ळे देशातंील तेल वबयािाच्या िाढीिर अवनष्ट पवरिाम होऊ नये म्हिभन खाद्य 
तेलािंी आयात कमी करिे इष्टि होईल. १९७८–७९ सालाकवरता ं ८ लाख टन खाद्य तेल आयात 
करण्यातं येईल ि त्यापैकी ४८० कोटी रु. िे ५ लाख टन तेल स्टेट रेकडग कॉपोरेशनकडभन आयात होईल.  
 

१९७९ सालात, खोबरे, ि ईमभग, सभयसफभ ल, सरसभ पाम, करडई ि सोयाबीन याचं्या तेलािंी ि 
वबयािंी आयात स्टेट रेकडग कॉपोरेशनच्या माफस ति होिार असल्याम ळे देशातंील खाद्य तेलाचं्या स लि 
उपलब्धतेिर पवरिाम होऊन स्ट्स्थरािलेल्या खाद्य तेलाचं्या ककमतीत िाढ होण्यािी आशकंा व्यापारी 
गोटातभन प्रदर्मशत केली जात आहे. 
 

प्राविज िरबी :– १९७५, ७६ ि ७७ साली अन क्रमे ६९३८, २४१५६ ि ३६७०४ टन प्राविज िरबी 
िारतातं आयात झाली. 
 

सध्या तरी िारतातं “खाद्य तेलािा प रिठा” हा कितेिा विषय झालेला आहे. अमेवरका, कॅनडा या 
प्रगत देशाचं्या मानाने, तेलवबयािें उत्पादन िाढविण्याच्या दृष्टीने िारतातंील कृषी शासन विशषे प्रयत्नशील 
आहे असे िाटत नाही. िारतातंील उद्योग समभहानंा जो शतेीमाल लागतो, त्याच्या दर हेक्टरी उत्पन्नातंील 
िा दजेदार पिातील िाढीकरता ं उद्योगसमभहानंी प्रत्यक्षपिे शतेकऱ्याबरोबर सहकायस कराियास हि.े 
तेलोत्पादनातं िाढ होण्याकवरता,ं तेल ि िनस्पती समभहानंी, त्याचं्याकडे उपलब्ध असलेल्या सिस शास्त्रीय 
मावहतीसह ि आध वनक साधनासंह, शतेकऱ्यासं िळेोिळेी मागसदशसन करून तेलवबयािें दर हेक्टरी उत्पादन 
िाढविले पावहजे ि उत्पादन योग्य दराने शतेािरि विकत घेतले पावहजे. बी पेरण्याच्या अगोदरि 
शतेकऱ्याबरोबर त्यािे ‘इतके टन’’ पीक ठराविक िािाने विकत घेण्यािा करार उद्योग समभहानंी कराियास 
हिा. इतकेि नव्हे तर शतेकऱ्याने जास्त पवरश्रमाने वनवित उत्पादनापेक्षा ंअवधक उत्पादन काढले तर ते 
अवधक पीक, ठरविलेल्या दराच्या पेक्षा अवधक दराने विकत घेण्यािेही कारखानदारानंी करारातं कबभल 
केले पावहजे. आवि मग स धावरत वबयािापंासभन ते आध वनक साधनािें सहाय्य वमळाल्यािर खरीपातं देखील 
तेलवबयािें दर हेक्टरी उत्पन्न २५ ते ३० टके्क खविति िाढेल ि िारतािंरील आयातीत तेलािे मोठे संकट 
नाहींसे होण्यास मदत होईल.  
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पाहरभाहिक शब्द 
 

अंक र germ  उत्पे्ररक catalyst 
अंक रि germination  ऊजा energy 
अखंवडत continuous   
अन्नरक्षके food preservative  एकक unit 
अम्ल मभल्य acid value    
अम्ल मभलके acid radicals  कडभ  तेल inedible oil 
अधसश ष्ट्क semi drying  कलनाकं titre value 
अिसादन sedimentation  किि shell 
अविद्राव्य insoluble  कििधारी with shell 
अश्वशस्ट्क्त horsepower  कििफल nut 
असंपृक्त unsaturated  कारके agents 
असाबिीय द्रव्य unsaponifiable matter  कायसत्िरा power 
असोला नारळ coconut with shell  क पोषि mal nutrition 
आंतस्नाय बधं–पेशी connective tissue  वकटली kettle 
आवदमभल radical  कीटकनाशक–संहारक insecticide 
आधार पदाथस support  कें द्रोत्सारी अलगीकरि entrifugal separation 

आयोवडन मभल्य iodine value  केर िोषक dust suctioner 
आद्रसता moisture  कोवशका cell 
आिश्यक अवमनोअम्ले essential amino 
acids 

 खिटपिा rancidity 

आिश्यक स्ट्स्नग्धाम्ले essential fatty acids  खंवडत batch wise 
आस axle  ख शब दार scented 
  गर pulp 
उकडलेला िात boiled rice  गिस embryo 
उत्पविस्थाने places of origin  गाळियंत्र filter press 
  ग रािें खाद्यान्न animal feed 
  गोडे तेल edible oil 
  



 

 

          

घटक constituent  द्रि liquid 
घन solid  विबधं double bond 
घनफळ volume  विविघटन double decomposition 
घनस्ट्स्थवत solid state   
घनीकरि solidification  धास्ट्त्िक metallic 
घषसि friction  धारिा bearing 
घ सळ यंत्र churning machine   
िकती (disc) flake 
िवलत्र motor 

 नमनीयता softness 

जवटल पिा complexity  वनःसारि extraction 
जलदाब यंत्र hydraulic press  वनम द ष्ट्काळी semi–drought 
जलीय िाग aqueous phase  वनम िाळिारे semi–drying 
जविक biological  वनमज्जन immersion–submerge 
डाकळब्या cotyledons  वनम्र lower 
  वनरंगीकरि bleaching 
ढेप cake  वनगजं stainless 
  वनरंत endless 
ति संहारक–(नाशक) weedicide  वनगधं odourless 
तबकडी disc  वनजसलीकरि dehydration 
तरफ lever  वनष्ट्कषसि extraction 
तभस glume  वनष्ट्कास outlet 
तादं ळाच्या कोंड्यािे तेल rice bran oil  वनस्ट्ष्ट्क्रय inactive 
तेल गाळण्यािी यावंत्रक वगरिी expeller  वनष्ट्प्रि denatured 
तेल शोधन refining of oil  पन्हळी corrugated groove 
दंडगोल cylinder  पवरिाहन transmission 
दंतिक्र gear wheel  पवरसंिरि circulation 
दल cotyledon  पाप द्रा membrane 
द धािी पभड milk powder  पायस emulsion 
  पायसी कारके emulsifying agents 
  प ष्ट्क endosperm 



 

 

          

  



 

 

          

प ष्ट्पक floret म क्त स्ट्स्नग्धाम्ले free fatty acids 
पृष्ठ ताि surface tension मृद  तेल soft oil 
पेंड oilcake मोटार motor 
पोकळी cavity  
  
पोत texture यंत्रसंि equipment–plant 
 यावंत्रक िाळिी mechanical sieve 
पोषिमभल्य nutritive value  
प्रकटबीज gymnospermae रंगािे तेल oil for paint 
प्रवत ऑस्ट्क्सडंटे anti–oxidants रंग पदाथस colouring matter–pigment 
प्रदल petal  
प्रसरिशीलता power of spreading रंग–हीन colourless 
पे्ररक inducer– रंग–हीनता bleaching 
 रगडिे crush 
फलािरि outer membrane of fruit रिाळ granular 
 रिी stirrer–churn 
फासळी rib रहाटगाडगे persian wheel 
फोल outer covering राळ resin 
फोलपट ,,   ,, रेटा thrust 
 रेि  molecule 
बवह : स्ट्स्थत कला outer phase रेताड sandy 
बाह्य external रोगि varnish 
बी seed  
बीज पोषक seed–nutrient लाटियंत्र rolling mill 
ब रशी fungus िगंि lubricant 
िरडिे dehusk िक्रीििनाकं refractive index 
िरड िात rice with husk िन्य willd 
िौवतक ग िधमस physical properties िाफारा देिे steaming 
 िाहक conveyor 
मगज pulp विखंवडत comminuted 
मळसभत्र screw–worm विघटन disintegration 
मानक standard विघवटत broken down–denatured 
माशािंा ि गा fish meal  
  



 

 

          

विजातीय dissimilar समघटकी करि isomerisation 
तंिक enzyme सम–पक्ष रूप cis–form 
विद्रािक solvent समिाि करिे to neutralise 
विद्य त् िवलत्र electric motor सममभल्य equivalent 
विपक्षरूप trans form सहिागी वनःसारि participant extraction 
विलय कबद  melting point  
विलायक solvent साखळिे coagulate 
विििेक selective साठिि storage 
विश्लेषि analysis साबिीय मभल्य saponitication value 
विवशष्ट ग रूत्ि sp. gravity  
शीतलीकरि–cooling स घट्टीकरि hydrogenation 
शोवधत तेल refined oil स िावसक अिरे essential oils 
श्लेष्ट्मल mucoid सभक्ष्मःजीिािभ micro–organisms 
श्वेतकीय albuminoid सौंदयं प्रसाधने beauty aids 
 स्तर layer 
संकरजावत hybrid varieties स्तरी ििन strati fication 
संघवनत condensate स्ट्स्थराकं constants 
संपृक्त saturated स्ट्स्नग्धाम्ले fatty acids 
संपृक्तता state of saturation स्ट्स्नग्धाम्लता fatty acidity 
संमीलन coalescence स्ट्स्नग्धाशं fat content 
संयंते्र machinery स्ट्स्नग्धसमभह lipid 
संरक्षि आिरि protective coating स्नेहपेशी fatty tissue 
संरिना structure स्फवटकीकरि crystallisation 
संलग्न conjugated–linked स्त्रिि secretion 
संिदेनाशील labile, sensitive स्त्रिि द्रव्ये hormones 
संहवत concentration  वहरिळ–खत green manure 
सिेतन activated क्षपि reduction 
सप ष्ट्प angiospermae flowering plants क्षारकीय basic 
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िनस्पती घट्टतेल समभह सोयाबीन 
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शेंगदािे (पहा ि ईमभग)  
सरकी स्टेरॉले 
 स्ट्स्नग्धाम्ले 
,,     तेल ,,     असंपृक्त 
सरसभ (राई–मोहरी) ,,     आिश्यक 
 ,,     संपृक्त 
  
,,     टारावमरा स्ट्स्नग्ध पदाथांिी जीिनािश्यकता 
,,     टोवरया  
सागरी तेलािा समभह स्ट्स्नग्ध पदाथस विशषे लक्षिे 
,,     सागरी माशािंी तेले  
,,     सार्मडन तेले हायड्रॉक्सी अम्ल समभह 
,,     यकृतीय तेले  
साबिीय मभल्य हायड्रोजनेशन 
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