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  श्रीखंड एक लोकप्रिय प्रकण्वित , मीठा, स्वदेशी डेयरी उत्पाद है प्रजसमें प्रिप्रशष्ट मीठा-खट्टा स्वाद के 

साथ अधध ठोस ण्विरता होती है। यह गुजरात , महाराष्टर  और कनाधटक के कुछ प्रहस्ो ंमें बहुत लोकप्रिय 

है। इसे बनाने के प्रलए, चीनी, रंग, फे्लिर, फलो ंके गूदे, आप्रद जैसी अन्य सामग्री  को चक्का (छनी हुई 

दही) के साथ प्रमलाकर तैयार प्रकया जाता है। चक्का , श्रीखंड के उत्पादन के दौरान िाप्त मध्यिती 

उत्पाद है। चक्का, दही को सूती कपड़े से छान कर तैयार प्रकया जाता है 

श्रीखंड बनाने की पारंपररक प्रिप्रध:  परंपरागत रूप से श्रीखंड गाय या भैंस या प्रमप्रश्रत दूध को उबालकर 

और कमरे के तापमान (30 प्रडग्री सेण्वियस) तक ठंडा करके तैयार प्रकया जाता है। इस िकार गमध 

और ठंडा दूध को प्रपछले प्रदन की दही में 0.5 से 1% की दर से प्रमलाया जाता है। दूध को जमने के 

प्रलए रात भर कमरे के तापमान पर छोड़ प्रदया जाता है। जब दही जम जाता है तो  प्रफर इसे प्रहलाया 

जाता है और मट्ठा प्रनकालने के प्रलए सूती कपड़े में 10 से 12 घंटे के प्रलए लटका प्रदया जाता है। मट्ठा 

प्रनकालने के बाद िाप्त दही द्रव्यमान को चक्का कहा जाता है। प्रफर चके्क में चीनी , रंग, स्वाद और 

फल, मेिे, जैसी अन्य सामग्री डाली जाती है और 10° c या उससे कम तापमान पर ठंडा प्रकया जाता  

है। परंपरागत रूप से उत्पाप्रदत चके्क की उपज िप्रत 1000 ग्राम दूध में लगभग 650 ग्राम होती है और 

श्रीखंड की उपज लगभग 1.5 से 2.0 प्रकलोग्राम िप्रत प्रकलोग्राम चक्क होती है। संपूर्ध दूध/मानकीकृत 

दूध से िाप्त चके्क का शरीर प्रचकना होता है , जबप्रक मलाई रप्रहत दूध से िाप्त चके्क का शरीर थोड़ा 

खुरदरा और सूखा होता है। इसका मुख्य कारर् दही में कम िसा होना है।  

चंूप्रक श्रीखंड एक अधध ठोस उत्पाद है , इसप्रलए 100 ग्राम से 1000 ग्राम क्षमता के हीट सीलेबल 

पॉलीस्टाइन कप का उपयोग आमतौर पर श्रीखंड की पैप्रकंग के प्रलए प्रकया जाता है। हालााँप्रक , छोटे 

प्रनमाधता मोम लेप्रपत पेपर बोडध बके्स में उत्पाद बेचते हैं। 6000 कप/घंटा तक पैक करने के प्रलए हाई 

स्पीड फॉमध-प्रफल-सील मशीनें भी उपलब्ध हैं।  उच्च एप्रसड और शकध रा दोनो ंस्तरो ंके कारर् , श्रीखंड 

का जीिन अिधी 8 प्रडग्री सेण्वियस पर 30-40 प्रदन और 30 प्रडग्री सेण्वियस पर 2-3 प्रदन का होता है। 

जीिन अिधी काफी हद तक दूप्रित सूक्ष्मजीिों , प्रिशेि रूप से खमीर और फफंूदी के िारंप्रभक स्तर 

पर प्रनभधर करता है। श्रीखंड की शेल्फ लाइफ को पोटेप्रशयम सोबेट 0.05% प्रमलाकर या 0.02% 

सॉप्रबधक एप्रसड प्रमलाकर 10 प्रमनट के प्रलए 65 प्रडग्री सेण्वियस पर थमाधइजेशन द्वारा बढाया जा सकता 

है। औद्योप्रगक उदे्दश्ो ंके प्रलए श्रीखंड को 65 0C/10 प्रमनट पर पाशु्चरीकरर् और बाद में फ्रीज करने से 

-180C पर शेल्फ अिधी 12 महीने तक बढ सकता है।     
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