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સારાાંશ (Abstract) 

ડિઝાઇનર મિલ્ક એ ગ્રાહકોની ચોક્કસ પોષણસાંબાંમધત જરૂડરયાતો અને િેરી ઉદ્યોગની િાાંગને અન રૂપ 
દૂધના ઘટકોિાાં ફેરફાર કરીને તૈયાર કરવાની એક આધ મનક વૈજ્ઞામનક સાંકલ્પના છે. પશ ઓના આહાર 
વ્યવસ્થાપન, ક દરતી જનીમનક મવમવધતા, પસાંદગીય ક્ત જનીમનક સ ધારણા અને દૂધની પ્રોસેમસિંગ 
તકનીકો દ્વારા તેની ચરબી, પ્રોટીન, ફેટી એમસડ્સ, મવટામિન્સ અને ખમનજોના પ્રિાણિાાં ફેરફાર કરી શકાય 
છે. તેના મ ખ્ય ઉદે્દશોિાાં અનસેચ્ય રેટેિ ફેટી એમસડ્સન ાં પ્રિાણ વધારવ ાં, ઓછા લેક્ટોઝવાળાં અથવા 
લેક્ટોઝ-મ ક્ત દૂધ તૈયાર કરવ ાં, એલજી પેદા કરતા પ્રોટીન ઘટાિવા અને ચીઝ જેવા િેરી ઉત્પાદનોના 
પ્રોસેમસિંગ ગ ણધિોિાાં સ ધારો કરવાનો સિાવેશ થાય છે. આ ઉપરાાંત, બાયોએક્ક્ટવ અને ઔષધીય 
પ્રોટીન ધરાવતા દૂધના મવકાસિાાં પણ સાંભાવનાઓ રહલેી છે. જોકે, દૂધની રચનાિાાં ફેરફાર કરતી વખતે 
પશ ઓના સ્વાસ્્ય, પોષણ સાંત  લન અને ચયાપચય સાંબાંમધત જોખિોને ધ્યાનિાાં લેવ ાં જરૂરી છે. તેથી, 
ડિઝાઇનર મિલ્કને વ્યવહાર  અને મવશ્વસનીય બનાવવાિાાં વૈજ્ઞામનક સાંશોધન, પશ  આરોગ્યન ાં યોગ્ય 
સાંચાલન અને સલાિતીન ાં મલૂ્યાાંકન િહત્વપણૂધ ભમૂિકા ભજવે છે. 

કીવડ્સધ: ડિઝાઇનર મિલ્ક; દૂધન ાં પોષણ; દૂધની ચરબી; ફેટી એમસડ્સ; દૂધના પ્રોટીન; જનીમનક સ ધારણા; 
લેક્ટોઝ-મ ક્ત દૂધ; િેરી પ્રોસેમસિંગ; પશ  પોષણ 

પડરચય  

આજના સિયિાાં સ્વાસ્્ય પ્રત્યે વધી 
રહલેી જાગરૂકતાને કારણે આહાર અને આરોગ્ય 

વચ્ચેના ઘમનષ્ઠ સાંબાંધને લોકો વધ  ગાંભીરતાથી 
સિજી રહ્યા છે. સાંત  લલત અને આરોગ્યપ્રદ આહાર 

જાળવવા િાટે છેલ્લા ઘણા વષોથી આહારિાાં 

 
 

ડિઝાઇનર મિલ્ક: દૂધિાાં પોષણન ાં 
વૈજ્ઞામનક સાંવધધન 

િૉ. ભમૂિ એ. સોલાંકી૧  િૉ.મનરવ જી. પટેલ૧ અને િૉઈસ્લાિ.એિ.એિ .૨  

૧ટીલચિંગ એસોમશએટ, પશ ઉત્પાદ પ્રૌદ્યોગીકી મવભાગ,  
૧િદદનીશ પ્રાધ્યાપક,પશ ઉત્પાદ પ્રૌદ્યોગીકી મવભાગ, 
૨ સહ પ્રાધ્યાપક અને વિા, પશ ધન ઉત્પાદન અને 
વ્યવસ્થાપન મવભાગ,  

પશ લચડકત્સા અને પશ પાલન િહામવદ્યાલય, કાિધેન  
ય મનવસીટી,નવસારી-૩૯૬૪૫૦. 
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ચરબીના સેવનને મનયાંમિત કરવા પર મવશેષ ભાર 

મકૂવાિાાં આવે છે.દૂધ અને તેની બનાવટો આપણા 
દૈમનક આહારનો એક અલભન્ન ડહસ્સો હોવાથી, આ 

લક્ષ્યને હાાંસલ કરવા િાટે હવે કસ્ટિાઇઝ્િ મિલ્ક 

એટલે કે 'ડિઝાઇનર મિલ્ક'ના ઉત્પાદન તરફ કદિ 

વધારવા અમનવાયધ બન્યા છે. 

ગાયોના પોષણ વ્યવસ્થાપન તેિજ 

તેિની ક દરતી જનીની મવમવધતાનો ઉપયોગ 

કરીને દૂધના મળૂભતૂ ઘટકોિાાં સકારાત્િક ફેરફારો 
કરી શકાય છે.પોષણ અને જનેડટક્સના આ બે 

અનોખા અલભગિોના સિન્વયથી, સાંશોધકો હવે 

એક એવ ાં 'ડિઝાઇનર મિલ્ક' તૈયાર કરવાની આશા 
રાખી રહ્યા છે જે ગ્રાહકોની ચોક્કસ પસાંદગી 
મ જબન ાં હોય. આ મવશેષ દૂધ સ્વાસ્્ય પ્રદાન 

કરતા જ નહીં, પરાંત   િેરી પ્રોસેમસિંગિાાં પણ 

ઉપયોગી થાય તેવા ચોક્કસ પોષક તત્વોથી સભર 

હશે. 

મવમવધ પશ ઓના દૂધિાાં પોષક તત્વોન ાં 
પ્રિાણ એકસરખ ાં નથી હોત  ાં, તેિાાં િોટો તફાવત 

જોવા િળે છે. મવજ્ઞાનના 'વાઇગ્નસધ લો' મ જબ — 

જે ઘટકોન ાં કદ િોટ ાં હોય છે, તેિના પ્રિાણિાાં સૌથી 
વધ  મવમવધતા કે ફેરફાર જોવા િળે છે.દૂધિાાં 
રહલેા ઘટકો તેિના કદના ઘટેલા ક્રિિાાં આ મ જબ 

છે:ફેટ > પ્રોટીન > ખમનજ દ્રવ્યો >
કાબોહાઇડ્રેટ.આ જ કારણસર, દૂધિાાં ફેટના 
પ્રિાણિાાં સૌથી વધ  ફેરફાર જોવા િળે છે, 

ત્યારબાદ પ્રોટીનનો ક્રિ આવે છે. જ્યારે કદિાાં 
ખબૂ જ નાના હોવાને કારણે ખનીજ તત્વો અને 

કાબોહાઇડ્રેટ્સ એ દૂધના સૌથી સ્સ્થર (ઓછા 
બદલાતા) ઘટકો છે. 

સેચ્ય રેટેિ ફેટી એમસડ્સન ાં સેવન 

એથેરોસ્ક્લેરોમસસ અને અન્ય સ્વાસ્્ય સાંબાંમધત 

જોખિો સાથે જોિાયેલ ાં છે. આ સેચ્ય રેટેિ ફેટી 
એમસડ્સિાાંથી, િાયડરક્સ્ટક (14:0) અને પામિડટક 

(16:0) એમસિ વધ  ન કસાનકારક િાનવાિાાં આવે 

છે કારણ કે તે િન ષ્યોિાાં પ્લાઝ્િા કોલેસ્રોલન ાં 
પ્રિાણ વધારે છે. 

પ્રાણીજન્ય ચરબીિાાં વનસ્પમત તેલની 
સરખાિણીિાાં સેચ્ય રેટેિ ફેટી એમસડ્સન ાં પ્રિાણ 

વધ  હોય છે. અન્ય પ્રાણીજન્ય ચરબીની ત લનાિાાં 
દૂધની ચરબીિાાં 14:0 અને 16:0 ન ાં પ્રિાણ વધ , 
પરાંત   18:0 ન ાં પ્રિાણ ઓછાં હોય છે. િેરી ઉત્પાદનો 
િાનવ સ્વાસ્્યની લચિંતાનો મ ખ્ય મવષય રહ્યા છે, 

કારણ કે દૂધની ચરબીિાાં આશરે 70 ટકા સેચ્ય રેટેિ 

ફેટી એમસડ્સ, 25 ટકા િોનોઅનસેચ્ય રેટેિ ફેટી 
એમસડ્સ અને 5 ટકા પોલલઅનસેચ્ય રેટેિ ફેટી 
એમસડ્સ હોય છે. દૂધિાાં રહલેા ક લ સેચ્ય રેટેિ ફેટી 
એમસડ્સિાાંથી અિધાથી વધ  ભાગ િાયડરક્સ્ટક 

એમસિ અથવા પામિડટક એમસિનો હોય છે. 

ડિઝાઇનર મિલ્ક શ ાં છે? 

ડિઝાઇનર મિલ્ક એ ગ્રાહકોની પસાંદગી 
અને જરૂડરયાત મ જબ પોષણ કે જજનેડટક ક્ષિતાિાાં 
ફેરફાર કરીને તૈયાર કરવાિાાં આવત ાં દૂધ છે. આ 

દૂધિાાં ચોક્કસ ઘટકોન ાં પ્રિાણ વધારી કે ઘટાિીને 

તૈયાર કરવાિાાં આવે છે, જે ગ્રાહકોને 

રોગપ્રમતકારક શસ્ક્ત વધારવાથી લઈને ઝાિા 
(િાયડરયા) જેવી તકલીફોિાાં રાહત આપવા 
સ ધીના મવમવધ આરોગ્યપ્રદ લાભો પરૂા પાિે છે. 
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ડિઝાઇનર મિલ્કન ાં ઉત્પાદન/તૈયારી કેવી રીતે કરી 
શકાય? 

હાલના સિયિાાં સાંશોધકોનો રસ દૂધ અને 

િેરી ઉત્પાદનોના સ્વાસ્્ય અને ઔષધીય પાસાઓ 

તરફ વધ  રહ્યો છે. આ તિાિ લાભોનો સાંપણૂધ 
ઉપયોગ કરવા િાટે, દૂધના ઘટકોિાાં મવમવધ રીતે 

સ ધારો અથવા ફેરફાર કરવાની તકો ઉપલબ્ધ 

થાય તે ઇચ્છનીય છે. 

આહાર અને િાનવ સ્વાસ્્યની લચિંતાને ધ્યાનિાાં 
રાખીને, દૂધિાાં નીચે મ જબના ફાયદાકારક 

ફેરફારો કરી શકાય છે: 

 દૂધની ચરબીિાાં અનસેચ્ય રેટેિ ફેટી 
એમસડ્સ (USFA) ન ાં પ્રિાણ વધારવ ાં 

 લેક્ટોઝ ઇનટોલરન્સ (દૂધ ન પચવાની 
સિસ્યા) ધરાવતા લોકો િાટે દૂધિાાં 
લેક્ટોઝન ાં પ્રિાણ ઓછાં કરવ ાં, અને 

 દૂધિાાંથી બીટા-લેક્ટોગ્લોબ્ય લલન (એલજી 
ઉત્પન્ન કરત  ાં પ્રોટીન) દૂર કરવ ાં. 

વૈજ્ઞામનક દ્રક્ષ્ટકોણથી, નીચે મ જબના કે્ષિોિાાં 
ઘણી િોટી તકો રહલેી છે: 

 દૂધના પ્રોસેમસિંગના ગ ણધિો સ ધારવા 
િાટે કેસીનની પ્રાથમિક રચનાિાાં ફેરફાર 

કરવો 
 ઉચ્ચ પ્રોટીનય ક્ત દૂધન ાં ઉત્પાદન કરવ ાં 
 ચીઝ બનાવવા િાટે દૂધને ખાસ રીતે 

તૈયાર કરવ ાં, જેથી દહીં જાિવાનો સિય 

ઝિપી થાય ચીઝની ઉપજિાાં વધારો 
કરવો અને દૂધિાાંથી વધ  પ્રોટીન િેળવવ ાં 

 ન્ય રાસ્ય ડટકલ્સ (આરોગ્યવધધક તત્વો) 
ધરાવત  ાં દૂધ તૈયાર કરવ ાં,  

 મશશ  આહાર (ઇન્ફન્ટ ફોર્મય ધલા) ના મવકલ્પ 

તરીકે દૂધ તૈયાર કરવ ાં 
દૂધના સાંગઠન (Composition) િાાં ફેરફાર 

૧. ફેટ (ચરબી) િાાં ફેરફાર 

 આદશધ ફેટ: સ્વાસ્્ય િાટે ઉત્તિ દૂધની 
ચરબીિાાં <10% PUFA, <8% SFA અને 

>82% MUFA હોવ ાં જોઈએ. ગાયના 
આહાર અને જજનેડટક ફેરફારો દ્વારા દૂધની 
ફેટ બદલી શકાય છે. 

 હામનકારક ફેટિાાં ઘટાિો: ગાયને 

સોયાબીન કે કેનોલા ઓઇલ આપવાથી 
સેચ્ય રેટેિ ફેટ (SFA) ઘટે છે અને 

અનસેચ્ય રેટેિ ફેટ (USFA) વધે છે. 

 CLA નો વધારો: દૂધિાાં કૉન્જ ગેટેિ 

લલનોલેઇક એમસિ (CLA) વધારવાથી 
કેન્સર, હૃદયરોગ, િાયાલબટીસ અને 

સ્થળૂતા સાિે રક્ષણ િળે છે તેિજ 

રોગપ્રમતકારક શસ્ક્ત વધે છે. લીલો ચારો 
(Pasture feeding) આપવાથી દૂધિાાં 
CLA ન ાં પ્રિાણ નોંધપાિ રીતે વધે છે. 

૨. પ્રોટીનિાાં ફેરફાર 

 ગ ણવત્તાિાાં સ ધારો: દૂધિાાં L-taurine 

જેવા જરૂરી એમિનો એમસિ ઉિેરીને તેની 
પોષણક્ષિતા વધારી શકાય છે. 

 જેનેડટક સ ધારણા: જજનેડટક 

એન્ન્જમનયડરિંગ દ્વારા β- અને k-કેસીન 

પ્રોટીનન ાં પ્રિાણ વધારી શકાય છે. 

આનાથી દૂધિાાંથી ચીઝ બનાવવાની 
ક્ષિતા અને ગ ણવત્તાિાાં િોટી સફળતા 
િળે છે. 
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૩. લેક્ટોઝિાાં ફેરફાર 

 લેક્ટોઝ ઇનટોલરન્સ (દૂધ ન પચવાની 
સિસ્યા) ધરાવતા લોકો િાટે ખાસ 'લો-
લેક્ટોઝ' કે 'લેક્ટોઝ-ફ્રી' દૂધ તૈયાર 

કરવાિાાં આવે છે. 

 આ િાટે દૂધ પ્રોસેમસિંગ વખતે 'લેક્ટેઝ' 

ઉત્સેચક ઉિેરીને અથવા ગાયોિાાં જજનેડટક 

ફેરફાર કરીને લેક્ટોઝન ાં પ્રિાણ 

ઘટાિવાિાાં આવે છે. 

૪. ખમનજોિાાં ફેરફાર 

 ગાયના આહારિાાં જરૂરી ફેરફાર કરીને 

દૂધિાાં આયોડિન, આયનધ (લોહતત્વ) અને 

એક્ન્ટ-ઓસ્ક્સિન્ટ ગ ણો ધરાવતા 
સેલેમનયિન ાં પ્રિાણ વધારી શકાય છે. 

૫. મવટામિન્સિાાં ફેરફાર 

 દૂધિાાં મવટામિન A અને D ન ાં પ્રિાણ 

ગાયના આહાર અને સયૂધપ્રકાશના સાંપકધ  
પર આધાર રાખે છે, જ્યારે મવટામિન B 

કોર્મપ્લેક્સ ગાયના પેટિાાં રહલેા 
સકૂ્ષ્િજીવો દ્વારા આપોઆપ બને છે. 

૬. િાનવ ઉપચારાત્િક પ્રોટીનય ક્ત દૂધ 

 રાન્સજેમનક (જજનેડટકલી િોડિફાઇિ) ગાય, 

બકરી અને ઘેટાાંના દૂધિાાંથી િાનવ 

સ્વાસ્્ય િાટે અત્યાંત ડકિંિતી પ્રોટીન્સ, 

રસી અને દવાઓ (જેિ કે ઇન્સ્ય લલન, ગ્રોથ 

હોિોન અને ડહિોડફલલયાના દદીઓ િાટે 

બ્લિ ક્લોડટિંગ ફેક્ટસધ) બનાવી શકાય છે. 

 લેબોરેટરીની સરખાિણીિાાં દૂધિાાંથી આ 

ઔષધીય પ્રોટીન બનાવવાનો ખચધ ખબૂ 

જ ઓછો (3 થી 30 ગણો સસ્તો) આવે છે 

ડિઝાઇનર મિલ્કના ફાયદા: 
 પોષણિાાં વધારો: ડિઝાઇનર મિલ્કિાાં 

મવટામિન્સ, મિનરલ્સ (ખમનજો) અને 

ઓિેગા-૩ ફેટી એમસડ્સ જેવા આવશ્યક 

પોષક તત્વો ઉિેરી શકાય છે, જે પોષણની 
અછત પરૂી કરવાિાાં અને સિગ્ર 

સ્વાસ્્યને સ ધારવાિાાં િદદરૂપ થઈ શકે 

છે. 

 એલજીના જોખિિાાં ઘટાિો: જજનેડટક 

ફેરફારો દ્વારા દૂધિાાં રહલેા એલજી ઉત્પન્ન 

કરતા ઘટકોને ઓછા કરી શકાય છે, જે 

લેક્ટોઝ ઇનટોલરન્સ અથવા દૂધની 
એલજી ધરાવતા લોકો િાટે ખબૂ જ 

ફાયદાકારક છે. 

 કાયાધત્િક ઘટકો: ડિઝાઇનર મિલ્કને 

ચોક્કસ બાયોએક્ક્ટવ ઘટકો ધરાવત  ાં 
બનાવી શકાય છે જે સ્વાસ્્ય િાટે ઉત્તિ 

છે, જેિ કે એક્ન્ટિાઇક્રોબાયલ પેપ્ટાઇડ્સ 

(જીવાણ નાશક), એક્ન્ટ-ઇન્્લેિેટરી 
પ્રોટીન્સ (બળતરા મવરોધી) અથવા એક્ન્ટ-

ઓસ્ક્સિન્ટ્સ. 

 સ્વાદ અને ટેક્સચરિાાં સ ધારો: દૂધના 
ઘટકોિાાં ફેરફાર કરીને તેના સ્વાદ અને 

ટેક્સચરને વધ  સાર ાં બનાવી શકાય છે, 

જેથી તે ગ્રાહકો િાટે વધ  આકષધક બને. 

 પ્રોસેમસિંગ ક્ષિતાિાાં સ ધારો: ડિઝાઇનર 

મિલ્કની મવશેષતાઓને કારણે દૂધિાાંથી 
ચીઝ, દહીં અને િાખણ જેવા િેરી 
ઉત્પાદનો બનાવવાની પ્રોસેમસિંગ પ્રડક્રયા 
વધ  સરળ અને ગ ણવત્તાય ક્ત બને છે. 
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 ઔષધીય દૂધ: ડિઝાઇનર મિલ્કને એવી 
રીતે તૈયાર કરી શકાય છે કે તે ચોક્કસ 

રોગો સાિે લિતા એક્ન્ટબોિીઝ અથવા 
પ્રોટીન જેવા ઔષધીય ગ ણો ધરાવત  ાં દૂધ 

પરૂ ાં પાિી શકે. 

ડિઝાઇનર મિલ્કની િયાધદાઓ: 

૧. પાચન પ્રડક્રયાના પ્રકારિાાં ફેરફાર થવાથી 
દૂધની ચરબી (ફેટ) ૦.૧ થી ૨.૦ % જેટલી 
ઝિપથી ઘટી જાય છે, જ્યારે દૂધિાાં પ્રોટીનન ાં 
પ્રિાણ ભાગ્યે જ ૦.૩ થી ૦.૪ % થી વધ  વધે છે. 

૨. પશ ના રૂિેન (પેટ) ન ાં pH લેવલ ઘટવાથી 
એમસિોમસસ, લેમિનાઇડટસ (ખરીનો રોગ) અને 

એબોિેસિ મવસ્થાપન જેવા આરોગ્ય સાંબાંધી 
જોખિો ખબૂ વધી જાય છે. 

૩. આહારના અસાંત  લનના ચેતવણીરૂપ સાંકેતો 
હાંિેશા સ્પષ્ટ અને તરત જોવા િળતા નથી. 
આહારન ાં અસાંત  લન પશ ઓના લાાંબા ગાળાના 
સ્વાસ્્ય અને પશ પાલનની નફાકારકતાને 

ન કસાન પહોંચાિી શકે છે. ધ્યાનિાાં રાખવા 
જેવા કેટલાક સાંકેતો: 
 દૂધિાાં પ્રોટીન/ફેટન ાં મવપરીત પ્રિાણ: 

ઓલાદના આધારે, સ્વસ્થ ગાયના દૂધિાાં 
પ્રોટીનન ાં પ્રિાણ ફેટના પ્રિાણના આશરે 

૭૫ થી ૮૮% હોવ ાં જોઈએ. 

 દૂધિાાં ફેટ ૩.૦% થી ઓછી થવી: નવો 
આહાર આપવાથી ચયાપચય પર થતી 
અસર મ જબ ફેટન ાં પ્રિાણ ઝિપથી અથવા 
ધીિે ધીિે ઘટી શકે છે. 

  સિય જતાાં પશ ઓિાાં ચયાપચયના 
રોગો વધવા: ક્યારેક-ક્યારેક થતા ખરીના 
રોગ, ડકટોમસસ, એબોિેસિ મવસ્થાપન 

અથવા પશ ન ાં ખાણ ન ખાવ ાં જેવી 
સિસ્યાઓ ધીિે ધીિે ઘણા પશ ઓિાાં 
વારાંવાર જોવા િળે છે. 

દૂધના પ્રોટીનની તપાસ કરતી વખતે એ સિજવ ાં 
ખબૂ જરૂરી છે કે પ્રોટીનની ટકાવારીને અસર કરતા 
પડરબળો અને પ્રોટીનના ઉત્પાદનને અસર કરતા 
પડરબળો અલગ-અલગ હોય છે. દૂધિાાં લેક્ટોઝન ાં 
પ્રિાણ ખબૂ ઓછાં બદલાય છે અને સાિાન્ય 

સાંજોગોિાાં તેિાાં ફેરફાર કરી શકાતો નથી. 
મનષ્કષધ  

કસ્ટિાઇઝ્િ (જરૂડરયાત મ જબ તૈયાર 

કરાતા) ઉત્પાદનોના આ ય ગિાાં, દૂધ એક 

ક દરતી/જૈમવક ઉત્પાદન હોવા છતાાં 'સ્વાસ્્ય પ્રત્યે 

જાગ્રત' લોકોની જરૂડરયાતો પરૂી કરવા અને 

સિાજના દરેક વગધ—પછી તે હૃદય કે બ્લિ 

પે્રશરના દદી હોય, નાના બાળકો હોય કે અન્ય 

લોકો—તેિની િાાંગ પરૂી કરવા િાટે ડિઝાઇન કરી 
શકાય છે. 

ડિઝાઇનર મિલ્કને વાસ્તમવક સ્વરૂપ 

આપવા િાટે વ્યાપક સાંશોધન અને તેની સાથે 

સાથે કે્ષિીય સ્તરે (ફીલ્િિાાં) તેનો ઉપયોગ કરવો 
એ આજના સિયની િાાંગ છે. તેિ છતાાં, વૈજ્ઞામનક 

સમ દાય આ પણૂધ આહાર (દૂધ) ને વધ  ઉત્કૃષ્ટ 

બનાવવા અને લોકોની વધતી િાાંગ મ જબ યોગ્ય 

બનાવવા િાટે તેિના શે્રષ્ઠ પ્રયાસો કરી રહ્યો છે. 

 
 


