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 खोआ एक साांद्रित सांपूणण दुग्ध उत्पाद है जो खुले कराही में दूध को सांघद्रनत करके प्राप्त द्रकया 

जाता है। खाद्य सुरक्षा और मानक द्रिद्रनयम 2011 के अनुसार , खोया चाहे द्रकसी भी नाम से बेचा जाए , 

जैसे द्रपांडी, दानेदार, धाप, मािा या कािा , गाय या भैंस या बकरी या भेड़ के दूध को तेजी से सुखाकर 

प्राप्त द्रकया जाने िाला उत्पाद है। तैयार उत्पाद के सूखे िजन के आधार पर दूध में िसा की मात्रा 30% 

से कम नही ां होनी चाद्रहए। इसमें िजन के द्रहसाब से 0.1 प्रद्रतशत से अद्रधक साइद्ररि क एद्रसड नही ां हो 

सकता है। यह अद्रतररक्त स्टाचण, अद्रतररक्त चीनी और अद्रतररक्त रांग पदाथण से मुक्त चाद्रहए ।  

खोआ की वकस्में :  खोआ की तीन अलग-अलग द्रकस्में होती हैं। िे अपनी सांरचना , शरीर और बनािर 

सांबांधी द्रिशेषताओां और अांद्रतम उपयोग में द्रभन्न होते हैं  

वपंडी खोआ:  इस द्रकस्म की पहचान ठोस िव्यमान, समरूप और द्रचकनी बनािर के साथ 

अधणगोलाकार पैर की गोलाकार गेंद के रूप में की जाती है। इसमें िसा के ररसाि या मुक्त पानी की 

उपस्थिद्रत का कोई सांकेत नही ां द्रदखना चाद्रहए। इसमें पका हुआ स्वाद सुखद होता है और जले हुए , 

अम्लीय आद्रद जैसे आपद्रिजनक स्वादोां से रद्रहत होता है। इस प्रकार के खोए का उपयोग बर्फी , पेड़ा 

और अन्य समान प्रकार की द्रमठाइयोां के द्रनमाणण में द्रकया जाता है। 

िाप खोआ:  यह एक कच्चा (कच्चा) खोआ है द्रजसकी द्रिशेषता ढीली लेद्रकन द्रचकनी बनािर और 

नरम दाने और द्रचपद्रचपा शरीर है। धाप द्रकस्म में खोए की अन्य द्रकस्मोां की तुलना में नमी का प्रद्रतशत 

सबसे अद्रधक होता है। यह उच्च नमी , मैदा और सूजी (सेंिई) को द्रभगोने के द्रलए और द्रचकने 

गुलाबजामुन बॉल्स की तैयारी में अन्य सामद्रियोां के समरूप द्रितरण के द्रलए पयाणप्त मुफ्त पानी 

उपलब्ध कराने के द्रलए आिश्यक है। खोए की इस द्रकस्म का उपयोग गुलाबजामुन , कालाजामुन, 

पैंरूआ, गाजर का हलिा आद्रद के द्रनमाणण में द्रकया जाता है। 

िानेिार खोआ:  इसकी द्रिशेषता दानेदार बनािर है द्रजसमें द्रचपद्रचपे सीरम में द्रिद्रभन्न आकार और 

आकृद्रतयोां के कठोर दाने शाद्रमल होते हैं। इस द्रकस्म के द्रनमाणण में थोड़ा खट्टा दूध पसांद द्रकया जाता है 

क्ोांद्रक यह दानेदार बनािर देता है। खोए की इस द्रकस्म का उपयोग कलाकां द , द्रमल्क केक आद्रद के 

द्रनमाणण में द्रकया जाता है । 
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खोआ बनाने की विवि:  आम तौर पर खोया के द्रनमाणण के द्रलए भैंस के दूध को प्राथद्रमकता दी जाती 

है क्ोांद्रक इससे अद्रधक उत्पादन , द्रचकनी बनािर और मीठे स्वाद के साथ नरम शरीर द्रमलता है। जहाां 

भैंस का दूध उपलब्ध नही ां है , िहाां खोया बनाने के द्रलए गाय के दूध का उपयोग द्रकया जाता है , लेद्रकन 

इसके पररणामस्वरूप उत्पाद का स्वाद द्रचपद्रचपा हो जाता है और इसका स्वाद थोड़ा नमकीन हो जाता 

है। 

छने हुए दूध को एक मोरे चौडे़ मुुँह िाले लोहे के पैन (कराही) में द्रलया जाता है और तेज़ आग पर 

उबाला जाता है। दूध को उबालने के दौरान द्रहलाने और सतह पर बनने िाली दूध की परत को खुरचने 

के द्रलए लोहे की खुरचनी (कुां ती) का उपयोग द्रकया जाता है। दूध से पानी के तेजी से और तेजी से 

िाष्पीकरण की सुद्रिधा के द्रलए और सतह पर दूध की द्रर्फल्म को झुलसने से बचाने के द्रलए उबालने के 

दौरान तेजी से द्रहलाया और हराया जाता है। पानी के लगातार िाष्पीकरण के कारण दूध धीरे-धीरे गाढा 

होता जाता है। कुछ शोधकताणओां ने देखा द्रक गाय के दूध की 2.8 गुना साांिता और भैंस के दूध की 2.5 

गुना साांिता पर , दूध प्रोरीन का ताप द्रिकृतीकरण होता है और प्रोरीन दोबारा घोल में नही ां जाएगा। 

जैसे-जैसे साांिण बढ रहा है , उत्पाद धीरे-धीरे पैन के द्रकनारोां को छोड़कर तली में जमा होने लगता है 

और इस स्तर पर पैन को आग से हराना पड़ता है। सामिी पर काम द्रकया जाता है और उसे ठां डा होने 

द्रदया जाता है और उत्पाद में बची हुई गमी नमी के और अद्रधक िाष्पीकरण में मदद करती है। इस 

स्तर पर, अच्छी गुणििा िाला उत्पाद प्राप्त करने के द्रलए द्रहलना और खुरचना बढा दी जाती है। यद्रद 

इस स्तर पर दूध को कम द्रहलाने और खुरचने के कारण गहरे रांग का खोया बनता है , द्रजसका बाजार 

मूल्य सरे्फद या क्रीम रांग के खोए की तुलना में अच्छा नही ां होता है , जो द्रमठाई बनाने के द्रलए अद्रधक 

पसांद द्रकया जाता है। 
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