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ASAIN LIVESTOCK - Challenges, opportunities and the response
 Animal Production and Health – FAO
 Livestock, Environment and Development (LEAD)
 ILRI- International Livestock Research Institute
 Farmfarward
 Rodale Institute Experimental Farm
 International Egg Commission
 International Poultry Council
 Malaysian Society of Animal production
 ASEAN Animal Health Cooperation
 World Organization for Animal   Health
 Asia Dairy Network
 International Network for Family Poultry Development (INFPD)
 International Society for Animal Genetics
 Livestock Library
 Global Livestock Production and Health Atlas
 ANIMAL HUSBANDRY
 1. ஆசிய கால்நடை� – சவால்கள், வாய்ப்புகள் மற்றும் செசயல்பாடுகள்
 2. விலங்குகள் உற்பத்தி மற்றும் உ�ல்நலம் – FAO
 http://aphca.org/dmdocuments/FAO%20Asia%20Livestock.pdf
 http://kids.fao.org/glipha/
 http://www.livestocklibrary.com.au/
 http://www.isag.us/index.asp?autotry=true&ULnotkn=true
 http://www.infpd.net/
 http://dairyasia.org/
 http://www.rr-asia.oie.int/
 http://www.asean-animalhealth.org/
 http://msap.my/msap/
 http://www.internationalpoultrycouncil.org/index.cfm?CFID=6214287&CFTOKEN=701a85f99d7f1a9e-FC2C2B9A-D1DB-6809-BF04F90A80200767
 https://www.internationalegg.com/corporate/news/index.asp
 http://rodaleinstitute.org/our-work/research/
 https://farmforward.com/
 https://www.ilri.org/
 http://www.fao.org/agriculture/lead/lead/en/
 http://www.fao.org/ag/againfo/home/en/news_archive/2014_FAO_IDF_IFCN_map_the_worlds_dairy_feeding_systems.html
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3. கால்நடை�, சுற்றுசுழல் மற்றும் வளர்ச்சி (LEAD)4. ILRI - சர்வதேதச கால்நடை� ஆராய்ச்சி நிறுவனம்
 5. பண்டை* முன்தேனற்றம்
 6. தேராதே�ல் சர்வதேதச பரிதேசாதடைன பண்டை*
 7. சர்வதேதச முட்டை� குழு
 8. சர்வதேதச தேகாழி சடைப
 9. மதேலசிய விலங்குகள் உற்பத்தி சங்கம்
 10.ASEAN விலங்குகள் உ�ல்நல கூட்டுறவு
 11.விலங்குகளின் உ�ல்நலனுக்கான உலக அடைமப்பு
 12.ஆசிய பால் பண்டை* இடை*யம்
 13.குடும்பத்தில் தேகாழி வளர்ப்புக்கான சர்வதேதச இடை*யம் (INFPD)14.கால்நடை� மரபியலுக்கான சர்வதேதச சமூகம்
 15.கால்நடை� நூலகம்
 16.உலக கால்நடை� உற்பத்தி மற்றும் உ�ல்நல ஏடு
 Value Added Products
 Pet treats
 Pet treats can be used for training, promoting dental health, joint health, weight control, etc in pets.
 Their role as motivational tools is well documented and they also play a significant role to spice up the pet’s meal and quell boredom.
 This product will serve to protect our environment, and enhance the profitability of the meat trade.
 Generation of wealth from waste.
 Rs. 75/- per Kilogram
 The cost of the commercially available pet treats are ` 200/- per Kilogram
 The cost advantage is owing to the usage of less valuable and inedible offals and inclusion of fruit and vegetable waste
 Value Added Products

Page 3
                        

Development of Pet Food Incorporating Dry Rendered Spent Hen Meal
 Spent hen yield very less meat and the meat is tough Spent hen meat is utilized by preparing good quality and highly
 palatable pet food suitable for dogs
 The cost of production is Rs. 18 to Rs. 22 per Kg
 The technology is suitable for small scale entrepreneurs and SHGs
 Value Added Products
 Chicken Patties
 Scientists involved : Dr.K.K.Aravindan and Dr.G.Thulasi
 Product Technology  
 Chicken meat obtained from culled birds was minced in a meat Mincer and the curing mixture (comprising of salt, sugar, Potassium nitrate and Ascorbic acid) was applied thoroughly by hand rubbing. The chicken meat was cured for 24 hours in a domestic refrigerator. The cured meat was chopped with slushed ice, extending material (defatted soy flour), preminced condiments (pepper, coriander, mace and cinnamon), flavouring agents (garlic, onion and ginger). The emulsion was then moulded into round shaped patties. The prepared patties was cooked by dry heat in a baking oven to reach an internal temperature of 72° C. The cooked patties was stored in a freezer at -18°± 2° C.
 Product Presentation  
 The chicken patties can be presented as sandwiches, salads and also consumed after frying.
 Product Utility      
 Processed meat products are becoming popular now-a-days due to the changes in socio-economical status of the consumers. Patty is one of the comminuted value added and convenience meat products. By popularizing this product, the present consumers' demand for processed meat foods can be fulfilled.
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For further details contact     
 Department of Meat Science and Technology, Madras Veterinary College, Chennai - 600 007.
 Value Added Products
 Chicken Sausage
 Scientists involved : Dr.K.T.Radhakrishnan and Dr.V.Venkataramanujam
 Product Technology  
 Chicken meat and fat from culled birds were utilised for the preparation of sausages. Meat was minced separately in a meat mincer and fat was added at the time of emulsion preparation. Dry cure method was adopted with salt, sugar, potassium nitrate, Ascorbic acid and Onion with rusk. The emulsion was prepared and stored for 24 hours at refrigerator temperature. The emulsion was stuffed into wet sheep casings. The stuffed product was smoked at a temperature of 45° to 50° C for 2 hours. The smoked product was cooled and aged at refrigerator temperature for 24 hours. Then the product was cooked at 80° C for 2 hours in a hot air oven. The cooked product was cooled and stored at 8° to 10° C.
 Product Presentation   
 The chicken sausage can be presented as hot dogs, sandwiches, salads and also consumed after frying.
 Product Utility      
 The advent of broiler industry has rendered the marketing of culled birds difficult in view of the toughness of their meat. Such chicken meat can be conveniently converted into value added poultry meat product such as chicken sausages and marketed. The present consumer demand for processed meat foods can be
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fulfilled by popularisation of this product 
 For further details contact     
 Department of Meat Science and Technology,Madras Veterinary College,Chennai - 600 007.
 Value Added Products
 Dietetic Ice cream
 Scientists involved : Dr.K.V.K.Veereswaran and Dr.C.Nareshkumar
 Product Technology     
 30% replacement of milk fat (cream) with rice branoi
 Product Presentation
 50 / 100 ml. Cups reduction in cost
 Product Utility
 For diet conscious people as rice bran oil has hypocholestraemic effect.
 For further details contact    
 Department of Dairy Science, Madras Veterinary College, Chennai - 600 007
 Value Added Products
 Neats Foot Oil
 Scientists involved : Dr.V.V. Kulkarni, Dr. K. Sivakumar and Dr. Robinson J.J. Abraham
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Product Technology
 Neats Foot Oil is extracted from the feet (last two phalanges) of cattle, buffalo, sheep and goats by a process of wet rendering at a pressure level of 15 PSI for 4 hours. Crude oil is purified with normal saline and acetone and filtered
 Product Presentation 
 Neats foot oil is liquid at room temperature and can be stored in amber coloured glass / plastic containers for better shelf life
 Product Utility     
 Neats foot oil has a wide range of applications such as in ointment preparation in wound healing, lubricant in delicate machinery, fat liquoring agent in finishing of leather and oil adjuvants in injectable pharmaceutical preparations. The purified and fractioned neats foot oil has a very low solidification point below -10oC, and hence it can be used in specific machinery
 For further details contact    
 The Professor and Head,Department of Meat Science and Technology,Veterinary College and Research Institute, Namakkal - 637 001
 மதிப்பு கூட்�ப்பட்� செபாருட்கள்
 செசல்ல பிரா*ி டிரீட்ஸ்:- செபட் டிரீட்ஸ்டைய செசல்லப்பிரா*ிகளின் பயிற்சிக்கு மூட்டு, பல்
 ஆதேராக்கியத்திற்க்கு மற்றும் எடை�டைய கட்டுப்படுத்துவதற்காக பயன்படுத்தலாம்.
 இடைவ செசல்லபிரா*ிகளின் செசயல்தேவகத்டைத தூண்�வும், செசல்லப்பிரா*ி உ*வில் மசாலா செபாருட்களாகவும் அவற்றின் அலுப்டைப நீக்கவும் உபதேயாகப்படுகின்றது.
 இது சுற்றுச்சூழடைல பாதுகாத்து மாமிச வர்த்தகதின் இலாபத்டைத அதிகரிக்க உதவும்.
 கழிவில் இருந்து தயாரிக்கப்படும் செபாருளாகும். இதன் சந்டைத விடைல ரூ. 2 ௦௦ / கிதேலா
 இடைறச்சி, காய்கறி, பழ கழிவுகடைள செகாண்டு இடைவ தயாரிக்கபடுகின்றது.
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செசல்லபிரா*ிகளுக்கான உ*வு: முதிர்ந்த தேகாழி குடைறவான மற்றும் கடினமான இடைறச்சிடைய
 செகாண்டிருக்கும். இவ்விடைறச்சிடைய செசல்லபிரா*ிகளுக்கான உ*வுகடைள தயாரிக்க
 பயன்படுத்தலாம். தயாரிக்க ஆகும் செசலவு 18 – 22 / கிதேலா. இது சுய உதவி குழுக்கள் மற்றும் சிறுசெதாழில் முடைனதேவாருக்கான
 உகந்த செதாழில்நுட்பமாகும்.சிக்கன் பஜ்ஜி:
 விஞ்ஞானிகள்:- �ாக்�ர். k. k. அரவிந்தன் மற்றும் �ாக்�ர். ஜி. துளசி.
 செதாழில்நுட்பம்:தேகாழி கறிடைய துண்டுகளாக்கி அதடைன பதப்படுத்த உப்பு, சர்க்கடைர, செபாட்�சியம் டைநட்தேரா மற்றும் அஸ்கார்பிக் ஆசிட் கலடைவடைய டைககடைளக் செகாண்டு பூச தேவண்டும். இக்தேகாழி கறிடைய 24 ம*ி தேநரம் குளிர்சாதனசெபட்டியில் பதப்படுத்ததேவண்டும். பதப்படுத்தப்பட்� தேகாழி கறிடைய ஐஸ் கட்டிகள், செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� தேசாயா மாவு, மிளகு, செகாத்துமல்லி, ஏலக்காய், ஜாதிக்காய் தேதால், பூண்டு, செவங்காயம் மற்றும் இஞ்சி தேசர்த்து சீவி துண்டுகளாக்க தேவண்டும். இக்கலடைவடைய பஜ்ஜி தேபான்று தட்டி 720C செவப்பநிடைலயில் அடுப்பில் இட்டு சு�தேவண்டும். இதடைன -18 ± 20C செவப்பநிடைலயில் குளிரடைவத்து உபதேயாகிக்கலாம்.
 உபதேயாகிக்கும் முடைற: இதடைன செராட்டிகளாக, கலடைவயாக அல்லது வறுத்தும் பயன்படுத்தலாம்.
 பயன்பாடு:இன்டைறய காலகட்�த்தில் பதப்படுத்தப்பட்� இடைறச்சி மக்களிடை�தேய பிரபலமாகி வருகின்றது. மதிப்புக் கூட்�ப்பட்� இப்செபாருடைள தயாரிப்பதன் மூலம் நுகர்தேவார் தேதடைவடைய பூர்த்தி செசய்யலாம்.
 இடைறச்சி அறிவியல் மற்றும் செதாழில்நுட்பத்துடைற,தமிழ்நாடு கால்நடை� மருத்துவ அறிவியல் பல்கடைலக்கழகம்,செசன்டைன – 6 ௦௦ ௦௦ 7.
 சிக்கன் செகாத்துகறி:விஞ்ஞானிகள்:- �ாக்�ர். k. T. ராதாகிருஷ்*ன், �ாக்�ர். V. செவங்க�ராமானுஜம்.
 செதாழில்நுட்பம்:தேகாழிகறிடைய துண்டுகளாக்கி செகாழுப்பு தேசர்க்க தேவண்டும். பின்னர் உப்பு, சர்க்கடைர, செபாட்�ாசியம் டைநட்தேரட், அஸ்கார்பிக் அமிலம், செவங்காயம் மற்றும் செராட்டித் துண்டுகளு�ன் இதடைன பதப்படுத்ததேவண்டும். இக்கலடைவடைய 24
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ம*ி தேநரம் குளிர்சாதனசெபட்டியில் டைவக்க தேவண்டும். பின்னர் அச்சுகளின் நிரப்பு 45 – 500C யில் 2 ம*ி தேநரம் புடைகயில் தேவக டைவக்க தேவண்டும். இதடைன 24 ம*ி தேநரம் குளிர்சாதன செபட்டியில் டைவக்க தேவண்டும். பின்னர் 860C யில் 2 ம*ி தேநரம் அடுப்பில் தேவகடைவத்து 8 – 100C தேசமித்து உபதேயாகிக்கலாம்.
 உபதேயாகிக்கும் முடைற:-இதடைன செராட்டிகளாக, கலடைவயாக அல்லது வறுத்து உபதேயாகிக்கலாம்.
 ஊட்�ச்சத்து நிடைறந்த ஐஸ் கிரீம்:விஞ்ஞானிகள்: Dr. K.V.K. வீதேரஸ்வரன் , Dr. C. நதேரஷ் குமார்
 செதாழில்நுட்பம்:-30% பால் செகாழுப்டைப நீக்கி அரிசி தவிட்டு எண்டை*டைய தேசர்த்தல்.
 பயன்பாடு: செகாழுப்டைப குடைறக்க உதவும்.
 நீட்ஸ் பாத எண்செ*ய்விஞ்ஞானிகள்:�ாக்�ர். V. V. குல்கர்னி, �ாக்�ர். K. சிவகுமார்
 �ாக்�ர். ராபின்சன்
 செதாழில்நுட்பம்:-நீட்ஸ் பாத எண்செ*ய் கால்நடை�களின் பாதத்திலிருந்து 4 ம*ிதேநர 15 psi அழுத்தத்திலிருந்து எடுக்கப்படுகின்றது. இவ்செவண்டை*டைய உப்புநீர் மற்றும் அசிதே�ான் செகாண்டு சுத்திகரிக்கப்படுகின்றது.
 உபதேயாகிக்கும் முடைற: அடைற செவப்பத்தில் இவ்செவண்டைன நீர்தேபான்று இருக்கும். கண்*ாடி (அ) செநகிழி குடுடைவகளின் நிரப்பி இதடைன பயன்படுத்தலாம்.
 பயன்பாடுகள்:இது களிம்புகள் தயாரிக்க மசகு எண்செ*யாக தேதால் செதாழிற்சாடைலகளில் மற்றும் மருந்துகள் தயாரிக்க பயன்படுகின்றது. இவ்செவண்டைனக்கு செகட்டியாகும் தன்டைம -100C க்கும் கீதேழ ஆகும்.
 தேபராசிரியர் மற்றும் தடைலவர்கால்நடை� கல்லூரி ஆராய்ச்சி நிடைலயம்,நாமக்கல் – 637 ௦௦ 1.
 FERMENTED MILK PRODUCTS**
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BUTTER
 The fat content of butter is generally about 80%. The non-fat components of butter consist of moisture, milk solids not fat and salt if added. Most of the butter produced in our country is converted to ghee. Butter is made from sweet or sour cream. The cream is pasteurized at 62.8°C for 30 minutes after which it is immediately cooled. Then a culture of desirable micro-organisms is added. The culture consists of bacteria of two types one of which ferments lactose producing lactic acid which in turn curdles the milk and the other principally attacks the citric acid of milk producing volatile acids and products such as diacetyl which give the desirable flavour and aroma to the butter. The cream is then allowed to ripen at 21.1 °C for several hours for the fermentation to take place.
 CHEESE
 Cheese is made of casein:
 Classification of cheese
 Cheese is classified as hard or soft, depending on their moisture content and whether they are ripened by bacteria or moulds or unripened.
 CHEESE PREPARATION
 1. Curd formation: Pasteurized whole milk is brought to a temperature of 31°C and lactic acid producing starter culture and required colouring matter are added. After about 30 minutes to the mildly acidic milk,' rennin solution is added, stirred and allowed to set the set the curd for 30 minutes.
 2. Curd cutting: The curd is cut into small cubes. The removal of whey from small cubes is easy. The curd for different types of cheese therefore is cut into different sized cubes.
 3. Curd cooking: Then it is heated to 38°C and held at that temperature for about 45 minutes. During this period the
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curd is stirred to prevent matting.
 4. Curd drainage: Heating squeezes out whey from the cubes. Heat increases the rate of acid production which makes the curd cubes shrink. Whey is drained off and the curd is allowed to mat.
 5. Cheddaring: Next it is subjected to the process of cheddaring. This consists cutting the matted curd into blocks turning the block at 15 minutes intervals and then piling the blocks on one another 2 or 3 deep. During the cheddaring operation which takes about 2 hours acid formation continues. The cheddared curd is passed through a curd mill which cuts the slabs into strips.
 6. Salting the curd: Whey is eliminated during this process. Salt is added to draw whey out of curd by osmosis and also acts as a preservative. Salt also holds down spoilage of organisms and adds flavour.
 7. Pressing: The cheese cubes are pressed under pressure overnight. This pressing determines the final moisture content of finished product and then the cheese is ripened from 60 days to 12 months depending on the strong or mild flavour cheese required.
 8. Ripening: Ripening takes place under controlled conditions of temperature and humidity for varying periods of time. During this process cheese changes from a bland tough rubbery mass to a full flavoured soft product. During ripening rennin splits the protein of cheese into nitrogenous products of intermediate size such as peptones and peptides. Enzymes formed by the micro-organisms act on these and other substances to form products like amino acids, amines, fatty acids, esters, aldehydes, alcohols and ketones that give its characteristic flavour. Ripening also improves the cooking quality. The increased dispersability of the protein of ripened cheese is a factor in the ease of blending cheese with other food ingredients.
 Cheese has limited keeping quality and require refrigeration, should be kept cold and dry i.e., it should be wrapped in wax paper or metal foil.SHRIKHAND: - Shrikhand is a semi-soft sweetish sour, whole milk product prepared form lactic fermented curd. The basic ingredient of Shrikhand is Chakka.
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Method of preparation: - The standardized method of preparation consist of fresh, sweet buffalo milk, which has been standardized to 6% fat, is pasteurized at 71  for 10 minutes and then cooled to 28-30 . It is then inoculated @ 1% with lactic culture which is mixed well, and incubated at 28-30
  for 15-16 hours. When the curd has set firmly (acidity 0.7-0.8% lactic), it is broken and placed in a muslin cloth bag and removed after 8 to 10 hours. Now the curd get change into a solid mass called Chakka. This Chakka is then mixed with grinded sugar. Colour and flavour can also be added to obtain the product known as Shrikhand.
 GHEE: - Ghee is a clarified butter fat prepared from cow or buffalo milk.
 Method of preparation: - Cream accumulated after few days is usually taken in a suitable vessel and heated and stirred on a low flame to remove the moisture contain. After removing moisture contain further heating is stopped then cooling is done. On cooling, when the residue has settled down the clear fat is decanted into suitable containers.
 Characteristics Cow Buffalo
 Milk fat 99 to 99.5%Moisture Not more than 0.5%Unsaponifiable matter  Carotene (mg./g.) 3.2-7.4 -Vit. A (I.U./g.) 19-34 17-38Charred casein, salts of copperand iron, etc.
 Max.2.8 (Agmark) Traces
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RABRI
 It is prepared concentrated and sweetened product comprising of several layers of clotted cream. The layer of cream formed, as a skin is continuously removed. When the milk is reduced to 1/3 of the original volume, sugar is added and the layer of cream skin is mixed.
 Composition
 Characteristics Percentage
 Moisture 30Fat 20Protein 10Lactose 17Ash 3Sugar 20
  Method of preparation: - Rabri is normally prepared by heating 3-4kg of milk in a wide pan over a fire to simmering temperature (85-90 ), and then maintaining the temperature by controlled heating. The milk is neither stirred nor allowed to boil. The surface of the milk may be gently fanned to help the process of skin formation. A piece of this skin, about 3-4cm. square, is continuously broken with a thick wooden stick and moved to the cooler parts of the pan. This operation requires considerable skill and constant attention. Simultaneously, as slow evaporation reduces the milk to about one-fifth of its original volume, good quality round sugar at 5-6 per cent by weight of the original milk is added to the milk concentrate and dissolved in it. The layers of skin collected on the pan surface are then immersed in the mixture and the finished product obtained by gently heating the whole mass for another brief period.
  
 KHOA
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Khoa is a partially dehydrated whole milk product.
 Method of preparation: -Milk is cautiously stirred in a circular motion to prevent scorching. When milk becomes viscous the rate of stirring is increased to maintain a uniform consistency. The pan is removed from the fire and the product is worked up with the flattened end of the scraper by alternatively spreading into thin layers and collecting repeatedly until it retains its shape. After cooling it becomes solid.
 Composition
 KALAKAND
 Ingredients
 Method
 Boil the specific quantity of milk in a pan placed over a brisk and non-smoky fire. Stir continuously with a laddle with a circular motion. After 10-15 minutes, add to it the required amount of citric acid as a dilute solution in water. These will partially coagulate the milk. At this time vigorous stirring is required to obtain a product of good quality. When a semi-solid stage is reached, add sugar and stir well. Add crushed cardamom if desired. Remove after five minutes. This finished product is set in a greasy tray or plate and allowed to cool at room temperature. Kalakand is now ready. Decorate, if desired, with silver paper and sliced pista. Cut into required size and shape to serve.
 GULAB JAMUN**
 Characteristics Cow Buffalo
 Moisture 25.6 19.2Fat 25.7 37.1Protein 19.2 17.8Lactose 25.5 22.1Ash 3.8 3.6Iron (ppm) 103 101
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PREPARATION OF GULAB JAMUN FROM KHOA
 Ingredients  
 BURFI*
 Ingredients 
 Method
 Break khoa into bits and spread it in a pan. Add (preferably crystal) sugar to it and mix well by working vigorously with a
 Khoa (g) 75Maida (g) 25NaHCO3 (g) 0.1Water (ml) 15Sugar syrup:Water (ml) 300Sugar (g) 300Frying oil (ml) 100
 Khoa (fresh and hot) 250g
 Sugar (crystal) 75gChocolate        10g
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wooden ladle. Collect the mixture into a compact mass when all the sugar has dissolved. This is Plain burfi. Now separate one third of the mixture and mix chocolate into it. Take a well-greased plate and spread plain burfi (two-thirds of the mixture) as a thick layer. Apply the chocolate-mixed portion all over it as a thin
 KHEER**
 Kheer is also known as Basundi. It is used for direct consumption as desert. It is prepared by concentrating milk to half of its original volume by open pan concentration and adding sugar and other condiments.
 Method: - fresh, sweet, cleaned milk standardized to 4.0% fat and vigorously boiled in a jacketed stainless steel pan for 3 to 5 minutes accompanied by constant stirring cum scraping with a laddle. High-grade rice 2.5%of milk, pre-cleaned and washed with cold water before use, is now added. The mixture is gently boiled, with periodical stirring-cum-scraping. When the concentration is about 1:8:1, clean, good quality sugar is added at 5% of milk. Gentle heating is continued for another 3 to 5 minutes till a final concentration of about 2:1 is obtained. The yield of finished kheer should be about 50% of the milk used.
 PANEER **
 Paneer refers to the indigenous variety of rennet-coagulated, small-sized, soft cheese.
 Composition
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Characteristics Cow (%) Buffalo (%)
 Moisture 71.2 71.1Fat 13.5 13.1Total solids 28.8 28.9
 Method of preparation: - Surati Cheese or paneer is the best known of the few indigenous varieties of cheese. The name Surati appears to have been derived from the town of Surat.
 Technique of production: - Fresh buffalo milk, standardized to 6 per cent fat, is pasteurized by heating it to 78for 20 seconds and promptly cooling it to 35 . About 0.5 to 2 kg of this milk is placed in the coagulating pan and the temperature maintained at 35 by circulating warm water in the jacket. Good quality lactic starter @ 0.5 per cent of milk is now added to the milk and thoroughly mixed into it. This is followed by the addition of rennet @6-7ml/100 lit. milk, the rennet being previously diluted with about 20 times its volume of water (The quantity of rennet added should be such as to give a clean cut in the curd at the end of about 60 minutes.) after mixing it adequately, the renneted milk is allowed to set till a firm coagulum fit for basketing is obtained. The temperature during this time is maintained at 35. The curd is then ladled out with a vertical slant in thin slices, and filled into especially made bamboo/wicker baskets. These baskets are previously prepared by cleaning them with heated water, keeping them soaked in a 10% lukewarm salt solution for about 10 minutes, and then tkm hinly dressed with salt. Each successive layer of curd put into the baskets is uniformly sprinkled with salt. Salting is done @ 4-5% of the green cheese (which works out to approximately 2% of the milk taken). After they have been filled, the baskets are placed on the draining rack to allow for drainage of whey, which is collected in a tray placed underneath. Generally, at the end of 50 to 60 minutes, the individual pieces of cheese are firm enough to be handled without breaking. At this stage, they are carefully turned upside down in their respective baskets. This is known as the ‘First Turning’. After draining them for a further 30-40 minutes, the cheeses, on attaining the desired firmness and consistency, are subjected to their ‘Second Turning’. The collected whey is then strained through a muslin cloth and kept in the cheese-soaking basin. The pieces of cheese are removed from the baskets and carefully submerged in the whey. They are then left steeped in whey for 12-36 hours till disposed of or used. The yield of surati paneer is approximately 28.5% for cow and 34.0% for buffalo milk.
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CHHANA **
 Chhana, also called paneer in certain parts of the country, constitutes one of the two chief bases (the other being khoa) for the preparation of indigenous sweetmeats. Chhana refers to the milk-solids obtained by the acid coagulation of boiled hot whole milk and subsequent drainage of whey. The acids commonly used are lactic or citric, in both natural and chemical forms. It should not contain more than 70% moisture, and the milk fat content should not be less than 50.0 per cent of the dry matter.
 Composition
 Method of production: - There are two methods for making chhana, which are adopted by commercial manufacturers.
 Batch method: Usually all the milk for chhana-making is brought to boil by heating it directly in a large iron pan over an open fire, all the while stirring it with a laddle, and later keeping it simmering hot in the pan. This hot milk is ladled out in batches of 0.5 to 1kg into a separate coagulation vessel, either already containing, or to which is promptly added the required quantity of the coagulant. The latter is normally cleansed sour chhana-whey, which is maintained in a large earthen vessel from day to day. The mixture of milk and whey is stirred with the ladle, and when it has completely coagulated, the contents are poured over a piece of clean muslin cloth stretched over another vessel (for receiving the whey). The process is repeated till all the milk is used up. The cloth containing the coagulated solids is then removed, tied up into a bundle without applying pressure and hung up not only to drain out the whey completely but also to cool the chhana-pot.
 Bulk method: All the milk (5-15kg) is brought to boil as above in the pan, which is then removed from the fire. The coagulant is then added slowly and gradually in the required quantity to the entire lot of milk and stirred with the ladle so that it mixes properly and clear coagulation takes place. The chhana is collected by straining it through a cloth.
  
 SANDESH
 Ingredients
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Method
 Break freshly made chhana into bits. Mix (preferably ground) sugar into it. Put the mixture in a pan and heat on a slow fire stirring all the time with a laddle. (Add crushed cardamom, if desir
 Chhana            250gSugar               75gFlavour (optional) A few dropsCardamom (optional)   A few sticks
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ed, towards the end). When the mixture is ready (mixture forms balls when tested) pour it into a tray and leave it to cool and set. Sandesh is now ready. It is cut or moulded into the desired size and shape. (A popular flavour-cum-colour is saffron, which is mixed with the finished product before it is cut or moulded).
 RASSOGOLLA**
 Ingredients
 Method
 Break the above quantity above quantity of chhana into bits and start kneading. There should be no oozing of fat during this operation. To avoid this, especially during summer, keep the
 Chhana (soft)   200gMaida (optional) 8gSugar               250gWater               1 kgElaichidana      A few piecesFlavour (Rose) A few drops
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vessel in which the kneading is done, upon a tray in which ice or chilled water is kept. If required, a small quantity (as above) of maida may be added to avoid cracks in the finished rassogollas. The consistency of the kneaded mass should be such that when made into small balls, it has a smooth surface without signs of cracks. Meanwhile, dissolve all the sugar in water and boil the solution. During this process, add 2 tablespoonfuls of milk and ladle out the scum to obtain clear syrup. Keep this in a suitable-sized degchi in which the chhana balls are cooked, such that a minimum depth of 10-15cm. of syrup is obtained.
 Now make the balls of chhana. While doing this, one sugarcoated Elaichidana may be put in the centre of each ball. After all the balls (10-15) have been made, put them gently in the boiling sugar syrup for the cooking process. See that the balls do not overcrowded the degchi and that there is enough space for them to move freely, especially after they swell. Close the lid of the vessel. The heating should be so controlled that the balls are constantly covered with foam. Keep a watch form time to time. After 5-10 minutes, the balls will swell. If the chhana has been well made and properly kneaded, the balls will not crack or break. After 5-10 minutes, the colour of the balls will darken slightly. The finished rassogollas should normally be ready after 20-25 minutes. During the last stage, the lid should be removed so that the sugar syrup finally attains string consistency. After cooling, sprinkle flavour (rose) to serve.
 KULFI **
 Ice cream frozen in small containers. While the milk is boiling, it is sweetened by an addition of sugar and the product is concentrated to approximately 2:1. To this concentrate, when it has cooled, are added malai (indigenous cream), crushed nuts and a flavour (commonly rose or vanilla). The mix is placed in triangular, conical or cylindrical moulds of various capacities made of galvanized iron sheets. The moulds are closed on top by placing a small disc over them. A mixture of ice and salt in the ratio of 1:1.
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Technologies Available
 *    - Post Harvest Technology Centre, TNAU, Coimbatore.**  - Home Science College and Research Institute, TNAU, Madurai.
 செநாதித்தல் மூலம் தயாரிக்கப்பட்� பால் செபாருட்கள்
 செவண்செ*ய்:செவண்டை*யில் செகாழுப்பு -80% உள்ளது. இதில் ஈரப்பதம் மற்றும் செகாழுப்பல்லாத பால் செபாருட்களும் உள்ளது. தேதடைவப்பட்�ால் உப்பு தேசர்க்கலாம். நம்நாட்டில் செபரும்பாலும் செவண்டை*யிலிருந்து செநய் தயாரிக்கப்படுகின்றது. பாதேலடிலிருந்து செவண்செ*ய் தயாரிக்கப்படுகின்றது. 62.80C யில் 30 நிமி�ங்களுக்கு பாதேலட்டை� பதப்படுத்தி பின்னர் அதடைன குளிர்விக்கதேவண்டும். பின்னர் அதில் விரும்பத்தக்க நுண்ணுயிரிகடைள தேசர்க்க தேவண்டும். அதடைன 21.10C யில் டைவத்தால் செநாதித்து செவண்செ*ய் உருவாகும்.
 பாலாடை�க்கட்டி:-இடைவ தேகசின் எனும் பால் புரதத்டைதக் செகாண்டிருக்கும்.
 வடைககள்:பாலாடை�க்கட்டி பிரிவுகள்:பாலாடை�க்கட்டிகடைள இலகியடைவ அல்லது கடினமானடைவ என பிரிக்கலாம்.
 பாலாடை�க்கட்டி தயாரித்தல்:
 1. பாற்கட்டி செசய்தல்: பதப்படுத்திய பாலில் தேதடைவயான அளவு லாக்டிக் அமிலம் தயாரிக்கும் நுண்ணுயிர் கலடைவயும் நிறமூட்டும் செபாருடைளயும் தேசர்க்கதேவண்டும். 30 நிமி�ம்] கழித்து செரனின் கடைரசடைல தேசர்த்து கலக்கி மீண்டும் 30 நிமி�ம் தயிடைர உடைறய வி�தேவண்டும்.
 2. பாற்கட்டிடைய செவட்டுதல் : உருவான தயிடைர சிறு சிறு துண்டுகளாக செவட்�தேவண்டும். இதிலிருந்து பாற்கட்டி ஊறல் நீடைர எளிதாக பிரிக்கலாம்.
 3. பாற்கட்டிடைய சடைமத்தல் : உருவான தயிடைர 45 ம*ி தேநரத்திற்கு 380C யில் சூ�க்கதேவண்டும். இடைத செதா�ர்ந்து கிளரதேவண்டும்.
 4. பாற்கட்டி ஊறல் நீடைர வடித்தல் : சூ�ாக்கிய பால்கட்டியில் இருந்து ஊறல் நீடைர பிரிக்கதேவண்டும். நீடைரப் பிரித்தவு�ன் பாற்கட்டிடைய உலரடைவக்கதேவண்டும்.
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5. செசட்�ாரிங் : பின்னர் அப்பாலாடை� அடுக்குகடைள கட்டிகளாக ஆக செசய்து 15 நிமி� இடை�செவளியில் 2 அல்லது 3 கட்டிகடைள ஒன்றன் தேமல் ஒன்றாக டைவக்கதேவண்டும். இம்முடைற செசய்ய 2 ம*ி தேநரம் ஆகும். பின்னர் இதடைன கீற்றுகளாக்க தேவண்டும்.
 6. உப்பு தேசர்த்தல் : பாலாடை�க்கட்டி ஊறல் நீடைர உப்பு தேசர்ப்பதன் மூலம் செவளிதேயற்றலாம் மற்றும் சுடைவயும் கூட்�லாம்.
 7. பிரஸ்ஸ்ங் : ஓர் இரவு முழுவதும் அழுத்தம் செகாடுத்து பாலாடை�க்கட்டி அமுக்கப்படுகின்றது. பாலாடை�க்கட்டியில் உள்ள ஈரப்பதத்டைத இம்முடைற நிர்டை*யிக்கிறது.
 8. பாலாடை�க்கட்டிகடைள க*ியடைவத்தல் : பாலாடை�க்கட்டி தயாரிப்பில் க*ியடைவத்தல் மூலம் இறுதியாக நறும*முள்ள பாலாடை�க்கட்டி உருவாகின்றன. இதில் தேசர்க்கப்படுகின்ற செரனின் கடைரசல் புரதத்டைத உடை�த்து சிறு மூலக்கூறுகளாக்குகின்றது.
 பாலாடை�க்கட்டிகடைள குளிர்சாதனப்செபட்டிகளில் இருப்பு டைவத்து உபதேயாகிக்க தேவண்டிய உ*வு செபாருளாகும்.
 ஸ்ரீகந்த்:ஸ்ரீகந்த் ஒரு மிருதுவான இனிப்பும் புளிப்பும் கலந்த லாக்டிக்
 அமிலத்தினால் செநாதித்த தயிரிலிருந்து தயாரித்த உ*வுப் செபாருளாகும். இதன் முக்கிய உட்செபாருள் “சக்கா” ஆகும்.
 தயாரிக்கும் முடைற:6% செகாழுப்பு என்று நிடைலப்படுத்தப்பட்� எருடைம பாடைல 710C யில் 10 நிமி�த்திற்கு பதப்படுத்தி 28 – 300C செவப்பநிடைலக்கு குளிரடைவக்கதேவண்டும். இதில் 1% லாக்டிக் அமில கலடைவடைய கலக்கி 28 – 300C யில் 15 – 16 ம*ிதேநரம் டைவக்கதேவண்டும். பாலாடை�க்கட்டி உருவானவு�ன் அதடைன மஸ்லின் து*ியில் 8 – 10 ம*ி தேநரம் வடிகட்� தேவண்டும். இதன் மூலம் கிடை�க்கும் செபாருளின் செபயர் “சக்கா”. இதடைன சர்க்கடைர, வண்*ம் மற்றும் சுடைவ தேசர்த்து ஸ்ரீகந்த் தயாரிக்கலாம்.
 செநய்:அசடு நீக்கம் செசய்த செவண்செ*ய். இதடைன பசுமாடு அல்லது எருடைம மாட்டு பாலில் இருந்து தயாரிக்கலாம்.
 தயாரிக்கும் முடைற:செவண்செ*டைய குடைறவான தீயில் உருக்கினால் செநய் கிடை�க்கும்.
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தன்டைமகள் பசுமாடு எருடைமமாடு
 பால் செகாழுப்பு 99 – 99.5%
 ஈரப்பதம் >0.5%
 கதேராட்டின் (மி.கி/கிராம்)
 3.2 – 7. 4
 டைவட்�மின் ஏ 19 – 34 17 – 38
 காப்பர் அதிகளவு
 ராப்ரி:இனிப்பூட்டிய பாலடை�கள் ராப்ரி எனப்படும். 1/3 அளவு குடைறந்த பாலில் உள்ள பாலாடை�யு�ன் சர்க்கடைரடைய தேசர்த்தால் ராப்ரி கிடை�க்கும்.
 தன்டைமகள் சதவிகிதம்
 ஈரப்பதம் 30
 செகாழுப்பு 20
 புரதம் 10
 லக்தே�ாஸ் 17
 சாம்பல் 3
 சர்க்கடைர 20
 தயாரிக்கும் முடைற:85 – 900C சூட்டில் 3 – 4 கிதேலா பாடைல அகன்ற பாத்திரத்தில் சு� டைவக்க தேவண்டும். தேமல்தளத்தில் மின்விசிறி செகாண்டு பாலடை�கள் உருவாக்கதேவண்டும். உருவான பாலாடை�கடைள பாத்திரத்தின் ஓரமாக தள்ளதேவண்டும். 1/3 அளவு பால் குடைறயும் செபாழுது அதனு�ன் சர்க்கடைர தேசர்க்கதேவண்டும். ஓரத்தில் உள்ள பாலாடை�கடைளயும் தேசர்த்து குடைறவான தீயில் சிறிது தேநரம் சுண்�விட்�ால் “ராப்ரி” கிடை�க்கும்.
 சுண்�க் காய்ச்சிய செகட்டியான பால் – “தேகாவ”நீர்நீக்கிய பால் செபாருள்
 செசய்முடைற:சூ�ான பாடைல வட்�வடிவில் கலக்கிசெகாண்தே� இருக்கதேவண்டும். பாலின் நீர் குடைறயும் செபாழுது அதடைன செமல்லிய அடுக்குகளாக பரப்பதேவண்டும். உலர்ந்ததும் கிடை�க்கும் செபாருள் “தேகாயா” ஆகும்.
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தன்டைமகள் பசுமாடு எருடைமமாடு
 ஈரப்பதம் 25.6 19.2
 செகாழுப்பு 25.7 37.1
 புரதம் 19.2 17.8
 லக்தே�ாஸ் 25.5 22.1
 சாம்பல் 3.8 3.6
 இரும்பு சத்து 103 101
 காலக்கந்த்:
 தேதடைவயான செபாருட்கள்
 பால் 1 கிதேலா
 சர்க்கடைர 60 கிதேலா
 சிட்ரிக் அமிலம் ½ கிராம்
 பிஸ்தா சிறிதளவு
 ஏலக்காய் சிறிதளவு
 பாடைல நன்றாக செகாதிக்க டைவக்கவும். இதனு�ன் சிறிதளவு சிட்ரிக் அமிலம் தேசர்த்து தேவகமாக கிளரவும். செகட்டி பதம் வரும்செபாழுது சர்க்கடைர மற்றும் ஏலக்காய் தேசர்த்து
 கிளரவும். செநய் த�விய தட்டில் ஊற்றி ஆறவி�வும். தேதடைவயான அளவுகளில் செவட்டி பரிமாறவும்.
 பர்பி:தேதடைவயான செபாருட்கள்
 தேகாயா 250 கிராம்
 சர்க்கடைர 75 கிராம்
 சாக்தேலட் 10 கிராம்
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செசய்முடைற:தேகாயாடைவ உடை�த்து ஒரு பாத்திரத்தில் தேபாட்டு அதனு�ன் சர்க்கடைர தேசர்த்து கிளரவும். இதடைன ஒரு தட்டில் பரப்பி துண்டுகளாக்கி பரிமாறவும். இந்த பரப்பின் தேமல் சாக்தேலட் கலடைவடைய பரப்பி துண்டுகளாகியும் உபதேயாகிக்கலாம்.
 கீர்:இதடைன பாசந்தி என்றும் அடைழப்பார்கள்.
 செசய்முடைற:4% செகாழுப்புள்ள பாடைல சுண்�க்காய்ச்ச தேவண்டும். இப்பாலு�ன் 2.5%
 உயர் தர அரிசிடைய தேசர்த்து கிளரதேவண்டும். சிறிது தேநரம் கழித்து சர்க்கடைர தேசர்த்து கிளரினால் கீர் கிடை�க்கும்.
 பனீர்:செரன்செனட் உடைற செகாண்டு உருவான சிறிய அளவு பாலாடை�க்கட்டிகள்.
 தன்டைமகள் பசுமாடு % எருடைம மாடு %
 ஈரப்பதம் 71.2 71.1
 செகாழுப்பு 13.5 13.1
 செமாத்த தி�ப்செபாருள் 28. 8 28.9
 செசய்முடைற:நிடைலபடுத்தப்பட்� 6% செகாழுப்புள்ள பாடைல 780C செவப்பநிடைலயில் 20
 செநாடிகள் சூ�ாக்கி பின்னர் 350C செவப்பநிடைலக்கு பாடைல குளிரடைவக்கதேவண்டும். 0.5 – 2 கிதேலா பாடைல உடைறயடைவக்கும் இரண்�டுக்கு பாத்திரத்தில் ஊற்றி 350C செவப்பநிடைல உள்ள சுடுநீடைர பாத்திரத்தின் செவளிஅடுக்கில் டைவக்கதேவண்டும். லாக்டிக் ஸ்�ார்�ர் @ 0.5 % பால் அளவிற்கு தேசர்த்து நன்றாக கிளரதேவண்டும். இதன்பின் செரன்செனட் @ 6 – 7 மிலி/ 1 ௦௦ லி பாலு�ன் தேசர்க்கதேவண்டும்.
 இதடைன 350C செவப்பநிடைலயில் டைவக்கதேவண்டும். உருவான பாற்க்கட்டிகடைள செமல்லிய கீற்றுகளாக்கி மூங்கில் கூடை�களில் நிரப்பதேவண்டும். ஒவ்செவாரு பாற்கட்டி அடுக்குகடைள டைவக்கும் செபாழுது இடை�தேய சமமாக உப்பு தூவதேவண்டும். இக்கூடை�களில் இருந்து பாற்கட்டி ஊறல் நீர் வடிந்தவு�ன் அவற்டைற மஸ்லின் து*ியில் வடிகட்டி எடுக்கதேவண்டும். இதடைன மீண்டும் பாற்கட்டி ஊறல் நீரில் 12 – 36 ம*ிதேநரம் ஊறடைவத்து பின்னர் உபதேயாகிக்கதேவண்டும்.
 சன்னா:
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சூ�ான பாடைல அமிலம் செகாண்டு உடைறயடைவப்பதன் மூலம் கிடை�க்கும் பாற்கட்டி சன்னா ஆகும். லாக்டிக் (அ) சிட்ரிக் அமிலம் பயன்படுத்தப்படுகின்றது. 70% ஈரப்பதம் மற்றும் 50.0 சதவிகிதம் பால் செகாழுப்புகள் சன்னாவில் உள்ளது.
 உட்செபாருட்கள் பசுமாடு % எருடைமமாடு %
 ஈரப்பதம் 53. 4 51.6
 செகாழுப்பு 24. 8 29.6
 புரதம் 17. 4 14. 4
 லக்தே�ாஸ் 2.1 2.3
 சாம்பல் 2.1 2.0
 தயாரிக்கும் முடைற:
 பாட்ச் முடைற: 5 – 15 கிதேலா பாடைல செகாதிக்க டைவக்கதேவண்டும். பின்னர் 0.5 – 1 கிதேலா பாடைல பாற்கட்டி ஊறல் நீரு�ன் தேசர்த்து கிளரதேவண்டும். உடைறந்த பாற்க்கட்டிகடைளயும் ஊறல் நீடைரயும் மஸ்லின் து*ியில் வடிகட்டி பாற்க்கட்டிகடைள உபதேயாகிக்கலாம்.
 பல்க் முடைற: செகாதிக்க டைவத்த 5 – 15 கிதேலா பாலில் பாற்கட்டி ஊறல் நீடைர தேசர்த்து கிளரதேவண்டும். உருவான பாற்கட்டிகடைள மஸ்லின் து*ியில் வடிகட்டி உபதேயாகிக்கலாம்.
 சந்தேதஷ்:
 உட்செபாருட்கள்:
 சன்னா 250 கிராம்
 சர்க்கடைர 75 கிராம்
 வாசடைன செபாருள் சிறு துளிகள்
 ஏலக்காய் சிறு துளிகள்
 தயாரிக்கும் முடைற:ஒரு பாத்திரத்தில் சன்னாடைவ சிறு துண்டுகளாக்கவும். இதனு�ன் சர்க்கடைர கலந்து சூ�ாக்கவும். இக்கலடைவடைய செதா�ர்ந்து இதனு�ன் சிறிதளவு ஏலக்காய்
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மற்றும் வாசடைன செபாருள் தேசர்த்து கிளரவும். இதடைன ஒரு தட்டில் ஊற்றி ஆறிய பின்னர் சிறு துண்டுகளாக்கி உபதேயாகிக்கலாம்.
 ரசகுல்லா:
 உட்செபாருட்கள்:
 சன்னா (மிருதுவானது) 2 ௦௦ கிராம்
 டைமதா (தேதடைவப்பட்�ால்) 8 கிராம்
 சர்க்கடைர 250 கிராம்
 தண்ணீர் 1 கிதேலா
 ஏலக்காய் விடைத சிறு துண்டுகள்
 வாசடைனசெபாருள் (தேராஸ்) சிறு துண்டுகள்
 தயாரிக்கும் முடைற:சன்னாடைவ சிறு துண்டுகளாக்கி சிறிது டைமதாவு�ன் தேசர்த்து
 பிடை*யவும். செகாழுப்பு பிரியாமல் இருக்க ஐஸ்கட்டி தட்டின் மீது பாத்திரத்டைத டைவத்து பிடை*யவும். விரிசல்கள் இல்லாத உருண்டை�களாக இந்த மாடைவ உருட்�வும். ஒரு பாத்திரத்தில் சர்க்கடைரடைய நீரில் கலந்து செகாதிக்க டைவக்கவும். இதனு�ன் 2 தே�பிள்ஸ்பூன் பாடைல தேசர்க்கவும். அழுக்கு இருந்தால் நுடைரத்து தேமதேல வரும். அடைத நீக்கிய பின் செதளிந்த சர்க்கடைர பாகில் சன்னா உருண்டை�கடைள செமதுவாக தேபா�வும். ஒவ்செவாரு சன்னா உருண்டை�களில் சில ஏலக்காய் விடைதகடைள நடுவில் டைவக்கலாம். பாத்திரத்டைத மூடி உருண்டை�கடைள 5 – 10 நிமி�ங்கள் நன்றாக தேவகவி�லாம். 20 – 25 நிமி�ங்களில் ரசகுல்லா தயாராகிவிடும். ஆறிய பின்னர் வாசடைன செபாருள் தேசர்த்து பரிமாறலாம்.
 குல்பி:சிறிய குப்பிகளில் உள்ள ஐஸ்கிரீம் பால் நன்றாக செகாதிக்கும் செபாழுது
 அதனு�ன் சர்க்கடைர தேசர்த்து 2:1 பக்குவம் வடைர அ�ர்த்தி ஆக்கதேவண்டும். இவ்வ�ர்த்தியான பாலு�ன் மலாய் உலர்பருப்புகள் மற்றும் வாசடைன செபாருட்கள் தேசர்க்கதேவண்டும். இக்கலடைவடைய குப்பிகளில் ஊற்றி பயன்படுத்தலாம்.
 தகவல் செதா�ர்பு:அறுவடை� பின்செசய் தேநர்த்தி செதாழில்நுட்ப டைமயம், தேகாடைவ.மடைனயியல் கல்லுரி மற்றும் ஆராய்ச்சி நிறுவனம், தமிழ்நாடு தேவளாண்டைமப் பல்கடைலக்கழகம், தேகாடைவ.
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NON FERMENTED PRODUCTS**
 SKIM MILK
 Fat is removed by centrifugation in skimmed milk. Fat content is reduced to O.5-2%. By removing fat from the milk not only taste or flavour is reduced but fat soluble vitamins like vitamin A and Dare reduced. Usually this milk is fortified with vitamins A and D. Condensed skim milk finds extensive use in the baking industry and manufacture of confectionary. Skim milk is used for low calorie diets and for  children who need high protein.
 EVAPORATED MILK
 This is the milk from which about 50-60% of the water has been evaporated. Raw milk is clarified and concentrated in a vacuum at a temperature of 74-77°C.  It is fortified with vitamin D, homogenized, filled into cans sterilized in cans at a temperature of 118°C for 15 minutes and cooled. This heat treatment gives evaporated milk a light -brown colour owing to sugar protein interaction and its characteristic flavour.
 SWEETENED CONDENSED MILK
 Sweetened condensed milk unlike evaporated milk is not sterile. Multiplication of micro-organisms in the product is prevented by the preservation action of sugar. The product is made from pasteurized milk that is concentrated and sweetened with sucrose. Sugar concentrate is 65%. This milk cannot be substitute for the ordinary fresh milk.
 MILK POWDER*
 Non fat dry milk powder is usually made from fresh pasteurized. Skim milk by removing about two-thirds of the water under vacuum and there spraying this concentrated milk into a chamber of hot filtered air. This process produces a fine powder of very low moisture content, about 3% instant non fat dry milk disperses readily in cold water. To make the instant product, regular non fat dry milk is remoistened with
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steam to induce agglomeration of small particles into larger, porous particles that are creamy white and free flowing
 STANDARDIZED MILK
 In standardized milk, the fat content is maintained at 4.5% and S.N.F a: 8.5 percent. It is prepared from a mixture of buffalo milk and skim milk.
  
 TONED MILK
 Toned milk is prepared by mixing milk reconstituted from skim milk powder with buffalo milk containing 7.0 per cent fat. The fat content of the toned milk should be not less than 3 percent and S.N.F. 8.5 percent.
  
 DOUBLE TONED MILK
 This is prepared by admixture of cow's or buffalo milk or both with fresh skimmed milk or by admixture with skim milk reconstituted from skim milk powder or by partial removal or addition of milk fat to skim milk. It should be pasteurized and show negative phosphotase test. Its fat content should be less than 1.5 percent and S.N.F. not less than 9 percent.
  
 RECOMBINED MILK
 Recombined milk is a homogenized product prepared from milk fat, non-fat milk solids and water. It should be pasteurized and show a negative phosphotase test. Its fat content should be less than 3 percent and S.N.F. 8.5 percent.
  
 STERILIZED MILK
 Standardized cow's or buffalo milk is sterilized in bottles by heating continuously to a temperature of 115°C for 15 minutes to ensure destruction of all microorganism and preservation at room temperature for not less than 85 days from the date of manufacture. It shall be sold only in the container in which milk was sterilized.
  
 FILLED MILK
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Filled milk is the homogenized product prepared from refined vegetable oil and non-fat milk solids and water. Its fat content should not be less than 3 percent and S.N.F. 8.5 percent.
 FLAVOURED MILK
 Flavoured milk may contain chocolate, coffee or any other edible flavour, edible food colour and cane sugar. It is either pasteurized or sterilized.
 CREAM
 Milk fat concentrated into the fraction of the original milk is cream. It is generally separated from milk by centrifugation. Cream containing various amount of fat is made to meet different requirements.  A mixture of milk and milk fat of 10-12% is called half-and-half. The high percentage of fat helps to give more stable foam. Cream used for -butter making usually contains 25-40%. Cream is also used in baked products and as well as salad dressings. Cream is also pasteurized at 70-75°C for 30 minutes (18%) to kill the bacteria. The cream is then inoculated with the controlled culture of lactic acid bacteria to develop the desired acid taste in the finished product.
 YOGHURT-ICE CREAM MILK SHAKE**
 It is a combination of two products yogurt ice cream and milk shake. Whole milk, cream and cane sugar are mixed with skim milk powder. This contains 8.1 and 3.25% of high and low fat respectively. A mixture of stabilisers (sodium alginate, carrageenan and guargum) is added to this mix and heat treated at 90°C for 15 minutes and cooled. It is inoculated with 2% starter culture consisting of Streptococcus salivarius spp, thermophilus,Lactobacillus delbruekii spp bulgaricus, L. acidophilus and Bifidobacterium bifidum. After incubating at 37°C for 12 hours the mix is kept at 4°C overnight for ageing. .Selected flavours such as strawberry, orange, pineapple, chocolate, mango, 'anar' or dry fruits and their respective colours are added and the mix is frozen in ice cream freezer at 5°C to give 60% over run. It is stored at -10°C to -20°C until use. Milk shake is prepared by diluting the yoghurt ice cream mix to get 20%, total solids and 2.4% fat. Appropriate flavours, which are different to that of yoghurt ice cream (chocolate, coffee, mango, orange) and respective colours are added and stored at 4°C until serving
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ICE CREAM
 It is a frozen dairy product consisting of whole milk, skim milk, cream, butter, condensed milk products or dried milk products. Milk fat and milk solids non-fat constitutes about 60% of the total solids of the ice cream. 
 Percentage Composition of Ice cream:
 . Technologies Available
 *    - Post Harvest Technology Centre, TNAU, Coimbatore.**  - Home Science College and Research Institute, TNAU, Madurai.
 புளிக்கப்ப�ாத பால் செபாருட்கள்:
 செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� பால்:0.5 – 2% அளவு செகாழுப்பு சுழல் படிம விடைச மூலம் குடைறக்கப்பட்� பால். இதில் டைவட்�மின் ‘ஏ’ மற்றும் ‘டி’ ஊட்�தேமற்றப்படுகிறது.
 சுண்�க் காய்ச்சிய பால்:50 – 60% தண்ணீர் நீக்கிய பால்74 – 770C செவப்பநிடைலயில் செவற்றி�த்தில் கறந்த பாலில் உள்ள அசடுகள் நீக்கப்பட்டு அ�ர்புரத வடைக பாலாக செபறப்படுகிறது. இப்பாலு�ன் டைவட்�மின் ‘டி’ ஊட்�தேமற்றப்பட்டு பாலில் உள்ள செகாழுப்புகடைள சீராக்கி 15 நிமி� 1180C செவப்பநிடைலயில் தேகன்களில் நிரப்பி குளிர்விக்கப்படுகின்றது.
 இனிப்பு கூட்டிய அ�ர் பால்:இனிப்பு கூட்டிய அ�ர் பால் சுண்�க் காய்ச்சிய பால் தேபான்று
 நுண்ணுயிரிகள் நீக்கப்பட்�டைவ அல்ல. சர்க்கடைரயின் பதப்படுத்தும் தன்டைமயால் நுண்ணுயிரிகளின் வளர்ச்சி கட்டுப்படுத்தப்படுகின்றது. சர்க்கடைரயின் அ�ர்த்தி சதவிகிதம் 65%. இப்பாடைல கறந்த பாலுக்கு இடை*யாக பயன்படுத்த இயலாது.
  Milk fat 12 Milk solids-not-fats 11 Sugar 15 Stabiliser 0.2 Emulsifier 0.2 Essence traces
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பால் பவு�ர்:செகாழுப்பற்ற பால் செபாடி செவற்றி�த்தில் பதப்படுத்தப்பட்� செகாழுப்பு
 நீக்கப்பட்� பாலில் இருந்து மூன்றில் இரண்டு பங்கு தண்ணீடைர நீக்குவதால் செபறப்படுகின்றது. இவ்வ�ர் பாடைல சூடுகாற்று நிரம்பிய அடைறயில் செசலுத்த தேவண்டும். இதன் மூலம் மிக குடைறவான ஈரப்பதம் செகாண்� பால் துகள் கிடை�க்கும்.
 நிடைலப்படுத்தப்பட்� பால்:நிடைலப்படுத்தப்பட்� பாலில் 4.5% செகாழுப்பும் செகாழுப்பில்லாத
 செபாருட்கள் 8.5% உள்ளது. எருடைம பால் மற்றும் செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� பாலில் இருந்து நிடைலப்படுத்தப்பட்� பால் கிடை�க்கும்.
 3% செகாழுப்பு செகாண்� பால்:செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� பால் பவு�ரில் தயாரித்த பால் மற்றும் 7% செகாழுப்பு
 செகாண்� எருடைம பாடைலயும் தேசர்த்து தயாரிப்பது 3% செகாழுப்பு செகாண்� பாலாகும். இதில் செகாழுப்பு 3 சதவீதமும் செகாழுப்பில்லாத செபாருட்கள் 8.5 சதவீதமும் உள்ளது.
 1.5 சதவீதம் செகாழுப்புள்ள பால்:இப்பாடைல இரண்டு முடைறகளில் செபறலாம். முதல் முடைற: செகாழுப்பு
 நீக்கிய பால் பவு�ரில் இருந்து செபறப்படும் பால் அல்லது செகாழுப்பு நீக்கிய பாலு�ன் பசும் பால் (அ) எருடைம பாடைல கலந்து செபறப்படும் முடைற.இரண்�ாம் முடைற: செகாழுப்பு நீக்கிய பாலு�ன் பால் செகாழுப்டைப தேசர்ப்பதால் செபறப்படும் பால்.
 பாடைல தயாரித்த பின்பு அதடைன பதப்படுத்த தேவண்டும். இதில் 1.5 % பால் செகாழுப்பும் செகாழுப்பு அல்லாத தி�ப்செபாருட்கள் 9 % இருக்கும்.
 ரீகம்டைபண்ட் மில்க்:செவண்செ*யும் பால் செபாடியும் தேசர்த்து உருவான பால். பாலில் உள்ள செகாழுப்பு அல்லாத தி�ப்செபாருக்கள் மற்றும் தண்ணீர்
 தேசர்த்த உருவான பாலில் உள்ள செவவ்தேவறு அளவு செகாழுப்பு துகள்கடைள ஒதேர அளவாக்குவதன் மூலம் கிடை�க்கும் பால்.
 தேநாய் நுண்மங்கள் ஒழிக்கப்பட்� பால்:பாலில் உள்ள செகாழுப்டைபயும் செகாழுப்பற்ற செபாருட்கடைளயும்
 நிடைலப்படுத்தப்பட்� பசுமாடு அல்லது எருடைம மாட்டு பாடைல புட்டிகளில் நிரப்பி 1150C செவப்பநிடைலயில் 15 நிமி�ங்கள் தேநாய் நுண்மங்கடைள அழிப்பதற்காக சூ�ாக்க தேவண்டும். இதன் மூலம் நுண்ணுயிரிகள் அழிக்கப்படுகின்றன. இப்பாடைல தயாரித்த நாளில் இருந்து 85 நாட்கள் வடைர உபதேயாகிக்கலாம்.
 பில்லிட் மில்க்:
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சுத்திகரிக்கப்பட்� காய்கறி எண்செ*ய் பால் செகாழுப்பு அல்லாத தி�ப்செபாருள் மற்றும் தண்ணீர் தேசர்த்து செபறப்படும் பால்.
 நறும*ப் பால்:சாக்தேலட், காபி அல்லது தேவறு நறும*ப் செபாருள் நிறம் மற்றும் கரும்பு
 சர்க்கடைர தேசர்த்து செபறப்படும். பதப்படுத்திய தேநாய் நுண்மங்கள் ஒழிக்கப்பட்� பால்.
 பாதேலடு:சுழல் படிம விடைசயின் மூலம் பாலில் உள்ள செகாழுப்பு
 பிரிக்கப்படுகின்றது. பாலில் உள்ள செகாழுப்டைப ஒன்றாக தேசர்த்து பாதேலடு தயாரிக்கப்படுகின்றது. பாதேலட்டை� 70 – 750C செவப்பநிடைலயில் 30 நிமி�ம் பதப்படுத்துதல் தேவண்டும். அதனு�ன் லாக்டிக் அமில நுண்ணுயிரிடைய தேசர்த்தால் அமில சுடைவ செகாண்� பாதேலடு கிடை�க்கும்.
 இனிப்பு தயிர் – ஐஸ்கிரீம் பால் கலடைவ:தி�ப் செபாருள்கள் நீக்கப்ப�ாத முழுடைமயான பால், பாதேலடு மற்றும்
 கரும்பு சர்க்கடைரடைய செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� பாலு�ன் கலக்க தேவண்டும். இதில் 8.1% முதல் 3.25% வடைர செகாழுப்பு உள்ளது. நிடைலத்தன்டைம ஊக்கிகளாக தேசாடியம் அலிக்தேனட், காராகீனன் மற்றும் குவார்கம் கலடைவடைய இதனு�ன் தேசர்த்து, 900C செவப்பநிடைலயில் 15 நிமி�ம் சூ�ாக்கி குளிர்விக்கதேவண்டும். பின்னர் 2% நுண்ணுயிர் செதா�க்கக் கலடைவயான ஸ்செ�தே�ாகாக்கஸ் சாலிதேவரியஸ் பகுப்பினம், செதர்தேமாடைபலஸ், லாக்தே�ாதேபசில்லஸ் செ�ல்பூர்க்கி இனம், பல்தேகரிகஸ், லா. அசிதே�ாபிலஸ் மற்றும் டைபபிதே�ாதேபக்டீரியம் டைபபி�ம் ஆகியவற்டைற தேசர்த்து 40C செவப்பநிடைலயில் ஒரு நாள் டைவக்கதேவண்டும். தேதடைவயான நறும*ம் மற்றும் நிறங்கடைள தேசர்த்து 50C செவப்பநிடைலயில் இதடைன டைவத்து உபதேயாகிக்கலாம். 20 % செமாத்த தின்செபாருள்கள் மற்றும் 2.4% செகாழுப்பு உள்ளவாறு இனிப்பு தயிடைர நீர்த்தால் பால் கலடைவ கிடை�க்கும். இதடைன 40C ல் டைவத்து உபதேயாகிக்கலாம்.
 ஐஸ்கிரீம்:முழுடைமயான பால், செகாழுப்பு நீக்கப்பட்� பால், பாதேலடு, செவண்செ*ய்,
 அ�ர் பால், மற்றும் உலர்ந்த பால் செபாருட்கள் செகாண்தே� உடைரபடுத்தப்பட்� பால் செபாருளாகும்.
 உட்செபாருள்கள் சதவிகிதம்
 பால் செகாழுப்பு 12
 பால் செகாழுப்பல்லாத தி�ப்செபாருள் 11
 சர்க்கடைர 15
 நுடைர உற்பத்தி செபாருள் 0.2
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நிடைலத்தன்டைம ஊக்கிகள் 0.2
 நறும* திரவியங்கள் சிறிதளவு
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