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 दही एक ककण्वित डेयरी उत्पाद है , दूध में जानबूझकर जीकित , हाकनरकहत, लैण्विक एकिड 

उत्पादक बैिीररया जोड़कर ककिन प्रकिया द्वारा उत्पाकदत ककया जाता है। स्टार्टर कल्चर के रूप में 

कमलाए गए लैण्विक एकिड बैिीररया बढ़ते और बढ़ते हैं , दूध में मौजूद लैिोज का उपयोग करके 

लैण्विक एकिड, एकिकर्क एकिड और काबटन डाइऑक्साइड का उत्पादन करते हैं। कुछ बैिीररया दूध 

के िाइकर्ि क एकिड का उपयोग कुछ िाष्पशील काबटकनक यौकगकोों मुख्य रूप िे डायएकिर्ाइल का 

उत्पादन करने के कलए करते हैं , जो मुख्य रूप िे दही के स्वाद के कलए कजमे्मदार होता है। स्टार्टर में 

एकिड उत्पादक और स्वाद पैदा करने िाले िूक्ष्मजीिोों का कििेकपूर्ट िोंयोजन ठोि िोंरचना और अचे्छ 

स्वाद के िाथ दही के उत्पादन में मदद करता है। ककिन दूध को एक अम्लीय स्वाद देता है जो किशेष 

रूप िे गमट जलिायु में ताजा होता है और इिमें कुछ कचककत्सीय गुर् भी होते हैं जो मूल रूप िे दूध में 

अनुपण्वित होते हैं। इिकलए ककण्वित डेयरी उत्पाद दुकनया के कई के्षत्ोों में मानि आहार में बहुत 

महत्वपूर्ट भूकमका कनभा रहे हैं। ककिन िे दूध के घर्क किशेष रूप िे लैिोज और प्रोर्ीन आोंकशक 

रूप िे रू्र् जाते हैं और दूध उत्पादोों की पाचनशण्वि बढ़ जाती है 

खाद्य सुरक्षा और िानक विवनयिन ( FSSR, 2011): दही का मतलब प्राकृकतक या अन्यथा , 

हाकनरकहत लैण्विक एकिड कल्चर या अन्य हाकनरकहत जीिारु् कल्चर द्वारा खट्टा करके पाशु्चरीकृत या 

उबले हुए दूध िे प्राप्त उत्पाद है , कजिे खटे्ट करने के कलए लैण्विक एकिड बैिीररया कल्चर के िाथ 

िोंयोजन में भी इसे्तमाल ककया जा िकता है। दही में अकतररि गन्ना चीनी हो िकती है। दही में दूध की 

ििा और दूध के ठोि-गैर-ििा का नू्यनतम प्रकतशत उतना ही होना चाकहए कजतना कक उि दूध में , 

कजििे इिे तैयार ककया जाता है।  

दही बनाने की पारंपररक विवि:  दही तैयार करने की पारोंपररक किकध में , दूध को 5 िे 10 तक 

उबालने के कलए तीव्रता िे गमट ककया जाता है किर इिे कमरे के तापमान तक ठों डा ककया जाता है। इि 

प्रकार उबला हुआ और ठों डा ककया हुआ दूध में कपछले कदन के दही कमलाया जाता है और कबना ककिी 

व्यिधान के, आमतौर पर जमने के कलए छोड़ कदया जाता है  

दही बनाने की औद्योवगक विवि:   ताजा कचे्च दूध को 35 िे 40 कडग्री िेण्वियि तक गमट ककया जाता 

है किर दूध को क़िल्टर ककया जाता है बाहरी पदाथट िे मुि के कलए I ििा को उत्पाद के प्रकार के 

आधार पर ििा रकहत िे लेकर पूर्ट ििा और एिएनएि स्तर तक मानकीकृत ककया जाता है 

मानकीकृत दूध को 60° C तक गमट करने के बाद िमरूपीकरर् ककया जाता है  दही या ककिी अन्य 

ककण्वित दूध उत्पाद के कलए उपयोग ककए जाने िाले दूध को 15 कमनर् के कलए 95 कडग्री िेण्वियि गमट 

ककया जाता है दूध को 37 कडग्री िेण्वियि तक ठों डा ककया जाता है और इिे में 1 िे 1.5% की दर िे. 

स्टार्टर कल्चर कमलाया जाता है किर इिे प्लाण्वस्टक के कपोों में भरने के बाद , उत्पाद को ककिी भी 

प्रकार के िोंदूषर् और िैलने िे बचाने के कलए ठीक िे िील कर कदया जाता है। इि प्रकार पैक ककए 

गए उत्पाद को 37 कडग्री िेण्वियि पर बनाए गए ऊष्मायन कक्ष में िानाोंतररत ककया जाता है। उत्पाद 

कमश्रर् को तब तक इनकू्यबेर् ककया जाता है जब तक कक उत्पाद का पीएच 4.4 िे 4.5 तक नही ों पहुोंच 
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जाता है और किर कपोों को उच्च िेग िाली ठों डी हिा के िोंपकट  में लाकर या ठों डा पानी प्रिाररत करके 

इिे तेजी िे 5 कडग्री िेण्वियि िे कम तक ठों डा ककया जाता है। दही को आम तौर पर 4 - 5 कडग्री 

िेण्वियि पर िोंग्रकहत ककया जाता है। भोंडारर् के्षत् को िाि िुथरा रखा जाना चाकहए ककिी भी प्रकार 

के िोंदूषर् िे बचें 

दही की पैकेवजंग:   दही को खाद्य गे्रड पॉलीस्टाइकनन और पॉलीप्रोपाइलीन कप में 100 ग्राम , 200 

ग्राम और 400 ग्राम पैक में पैक ककया जाता है। पैकेज्ड उत्पाद को 1-4° c पर किस्ताररत शेल्फ जीिन 

के कलए िोंग्रकहत ककया ककया जाता है।  
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