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प्रकरि- १ 

पररचय 

नऊ सागरी राज्ये आणण दोन कें द्रशालसत प्रदेशांचा समावेश असलेला तर्ीय भारत १.३० अब्  

लोकसंख्येपैकी ३०% लोकांना आधार देतो. भारतीय क्रकनारपट्र्ी प्रणालीमध्ये मुहाने, सरोवरे, खारफुर्ीचे 

प्रवाळ खडक, दलदल, सीग्रास बेड, आणण खडकाळ आणण वालुकामय समुद्रक्रकनारे यांचा समावेश आहे  ो 
४०,८०८ चौरस फूर् पयतं ववस्ताररत आहे. ते उच्च  ैववक उत्पादकतेसाठी ओळखले  ातात  े मोठ्या 
प्रमाणात  लीय वनस्पती आणण प्राण्यांसाठी तनवासस्थान प्रदान करतात. सागरी पररसंस्थेमध्ये अन्न 

पुरवण्याव्यततररक्त अनेक गैर-खाद्य आणण फामाास्युहर्कल्स उपयोग देखील उपलब्ध आहेत. सागरी 
पररसंस्थेची यादी ववस्ततृ आहे परंतु संपूणा नाही. वास्तववक मूल्याचे मूल्यमापन न करता मानवी समा  

अनेक आधथाक लाभ घेत आहे. क्रकनारी आणण सागरी पररसंस्था ही  गातील सवाात उत्पादक पररसंस्था 
आहेत आणण मानवी समा ासाठी अधधक आधथाक मूल्य आहेत. त्यामुळे चांगल्या प्रकारे सम ून 

घेण्यासाठी आणण शाश्वत शोषणासाठी सागरी प्रणालीचे पौष्टर्क आणण आधथाक मूल्य दोन्हीचे मूल्यांकन 

करण ेमहत्त्वाचे आहे. 

१.१ भारतीय संदभाणत पोषि सुरक्षेमध्ये माशांचे महत्त्ि 

पौष्टर्क सुरक्षा म्हण े त्यांना आवश्यक असलेल्या पौष्टर्कदृटट्या पुरेशा अन्नापयतं सवा लोकांचा 
शारीररक आणण आधथाक प्रवेश. त्यामुळे, उत्पादन आणण/क्रकंवा ियशक्ती या सवांसाठी प्रवेशाद्वारे  ीवन 

काये आणण समानतेसाठी पौष्टर्कदृटट्या पुरेशा अन्नाचा ष्स्थर, शाश्वत आणण अंदा े पुरवठा करण्यात 

आला आहे. शाश्वत पोषण सुरक्षा सुतनष्श्चत करणे हे सवा ववकसनशील देशांसमोरील मोठे आव्हान 
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आहे. भारतामध्ये,  गातील १६% लोकसंख्येला  ागततक भूभागाच्या २.४% क्षेत्रावर हर्कून राहावे 
लागते. वाढत्या लोकसंख्येचे पोषण करण्यासाठी पोषक आहाराच े पयाायी स्त्रोत शोधणे अत्यावश्यक 

आहे. सागरी वातावरणातील समदृ्ध  ैव-ववववधता प्रधथनेयुक्त अन्न आणण मानव ातीला वापरण्यासाठी 
इतर उत्पादने देते. मत्स्यव्यवसाय ही  गभरातील सवाात वेगाने वाढणारी अन्न उत्पादन प्रणाली म्हणून 

उदयास येत आहे. तांत्रत्रक ववकासासह देशात उपलब्ध भौततक आणण  ैववक संसाधने पाहता भारतातील 

मत्स्यपालन ववकासाची क्षमता अत्यंत आशादायक आहे.    

मास ेही अत्यंत नाशवंत वस्तू आहे आणण मान्यतेचा द ाा पुरवठा करण ेहे मत्स्यव्यवसाय क्षेत्रातील सवा 
संबंधधतांसाठी आव्हानात्मक काम आहे. कॅप्चर मत्स्यव्यवसायातून  ागततक मत्स्य उत्पादनात पकडीत 

लक्षणीय वाढ होत नसल्याने हे आणखी वाढले आहे. मानवी लोकसंख्या सतत वाढत असल्याने, मत्स्य 

उत्पादनातील स्तब्धता हे सूधचत करते की दरवषी कमी-अधधक प्रमाणात मास ेउपलब्ध होतील. तरीसुद्धा, 
या मौल्यवान वस्तूचा मोठा अंश समुद्रात र्ाकून हदल्याने वाया  ातो आणण लँडडगंनंतर खराब होतो आणण 

हे कापणीनंतरचे नुकसान एकूण  लमनीच्या २०-२५% इतके असल्याचा अंदा  आहे (FAO, 

१९९५). त्यामुळे  लसंपत्तीचा अधधक चांगला वापर करून मास ेआणण मत्स्य उत्पादनांचे संरक्षण सुधारणे 

आणण र्ाकून हदलेल्या कमी-मूल्याच्या माशांना उच्च-मूल्याच्या मत्स्य उत्पादनांमध्ये शे्रणीसुधाररत 

करून हा प्रचंड तोर्ा कमी करणे हे प्रामुख्याने उद्हदटर् असले पाहह .े १९९६ मध्ये र्ोक्रकयो येथे १०० सागरी 
राटरांच्या आंतरराटरीय अधधवेशनात अन्न सुरक्षेसाठी मत्स्यपालनाचे शाश्वत योगदान यावरील 

यो नांवर चचाा करण्यात आली आणण मत्स्यसंपत्तीचे संवधान आणण व्यवस्थापनासाठी तत्काळ कृतींचा 
संच स्वीकारण्यात आला. यामध्ये कापणीनंतरचे नुकसान कमी करणे आणण मानवी वापरासाठी मासे 
आणण मत्स्य उत्पादनांचा उपलब्ध पुरवठा वाढववण्यासाठी संसाधनांचा इटर्तम वापर करणे समाववटर् 

आहे. 

भारताला ८१२९ क्रकमीची ववस्ततृ क्रकनारपट्र्ी आणण २.०२ दशलक्ष क्रकमी2 चा एक ववशेष आधथाक क्षेत्र आहे. 

भारतीय सागरी पररसंस्थेला प्रमुख वनस्पती आणण  ीव ंतूंच्या समदृ्ध स्त्रोतांपैकी एक म्हणून ओळखले 

 ाते. भारतात एकूण मत्स्य उत्पादनाने १० दशलक्ष मेहरक र्नाचा र्प्पा ओलांडला आहे. २०१६-२०१७ या 
वषाात. सागरी मत्स्यपालनातून सध्याचे वावषाक उत्पन्न सुमारे ४ दशलक्ष मेहरक र्न आहे आणण भववटयात 

अपेक्षक्षत असलेली केवळ अततररक्त उत्पादने म्हण  ेमासेमारी नसलेल्या क्रकनाऱ्यावरील पाण्यापासून 

सुमारे ०.९ दशलक्ष मेहरक र्न आहे. माशांच्या प्र ातींची ववववधता ववववध आहे आणण चांगल्या प्रकारे 
शोषण केल्यास, यापासून लमळणारी संसाधने समुद्रामुळे देशाच्या पोषण सुरक्षेला नवा आयाम 

लमळेल. २०२० पयतं माशांची अंदाष् त गर  १५ दशलक्ष मेहरक र्न आहे. ही मोठी तूर् इतर कोणत्या तरी 
स्रोतातून भरून काढावी लागणार आहे. सध्याच्या पररष्स्थतीत पकडल्या  ाणाऱ्या माशांची नासाडी कमी 
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करण ेआणण  लीय शेतीचा  लद ववस्तार करण ेहेच राटरीय आणण  ागततक गर ांसाठी एकमेव उपलब्ध 

स्त्रोत आहे.   

माशांची अनेक अनन्य वैलशटट्ये आहेत  ी व्यापार आणण ववकासास प्रततबंध करतात क्रकंवा पीडडत 

करतात. मुख्य म्हण  ेते खूप नाशवंत आहे आणण गणुवत्ता राखायची असल्यास ववशेष लक्ष आणण सुववधा 
आवश्यक आहेत. आ ही मासळीच्या ववपणनामध्ये ही एक मोठी समस्या आहे आणण पररणामी ववकलसत 

आणण ववकसनशील दोन्ही देशांमधील संपूणा उद्योगाचे मोठे नुकसान होते. दसुरी अडचण अशी आहे की 
मास,े कृषी उत्पादनाप्रमाणे, काढणीच्या हठकाणाहून दरूच्या हठकाणी नेले  ाण ेआवश्यक आहे. हे ओळखले 

 ाते की  लीय स्त्रोतांपासून लमळणारे प्रधथने आ   गातील दलुभाक्ष कमी करू शकतात  र उपलब्ध 

मत्स्य संसाधनांची सवाात  ास्त गर  असलेल्या हठकाणी ववतरण व्यवस्था स्थावपत केली  ाऊ शकते. 

१.२ सागरी मास ेप्रक्रक्रया 

माशांच्या संरक्षणाचे मुख्य उद्हदटर् सूक्ष्म ीव खराब होण्यास ववलंब करण,े कमी करणे क्रकंवा प्रततबंध 

करण े हे आहे. फॅर्ी माशांच्या बाबतीत, माशांच्या ललवपडमध्ये ऑष्क्सडेशन आणण इतर अवांतित बदल 

कमी करण ेक्रकंवा प्रततबंधधत करण ेहे देखील संवधानाचे उद्हदटर् असू शकते,  े अत्यंत असंतपृ्त आणण 

प्रक्रियेच्या ववववध र्प्प्यांवर ववस्कळीत होण्यास सक्षम आहेत. मास े  तन करण्याच्या ववववध 

पद्धतींपैकी, हे थंड करून अल्पकालीन संरक्षण आहे ज्याने  गभरात लक्ष वेधले आहे. कदाधचत, हे 

प्रामुख्यान ेग्राहकांच्या ताज्या माशांच्या पसंतीमुळे आहे. माशांच्या संरक्षणाच्या इतर पद्धती, ज्यांचा 
व्यावसातयक संबंध आहे, ते फ्रीणझगं, कॅतनगं, सॉष्ल्रं्ग आणण वाळवण,े धुम्रपान आणण शेणखत उत्पादन 

आहेत. ही संरक्षणाची तंते्र मुळात मानवी अन्नासाठी आहेत आणण माशांच्या गैर-खाद्य वस्तूंमध्ये प्रक्रिया 
करण्यामध्ये क्रफशमील आणण तेल, सायले  आणण इतर औद्योधगक उत्पादनांचा समावेश होतो. 

भारतीय सीफूड उद्योग प्रामुख्याने गोठवलेल्या उत्पादनांच्या तनयाात व्यापारावर अवलबंून 

आहे. गोठवलेल्या सीफूडचा तनयाात व्यापार १९५३ मध्ये सुरू झाला, ज्यामध्ये गोठवलेल्या कोळंबीची 
पहहली लशपमेंर् मे. कोचीन बंदरातून कोचीन कंपनी. तेव्हापासून गोठवलेल्या सीफूड उद्योगाची वाढ 

अभूतपूवा आहे. भारताची सीफूड तनयाात रु.च्या वर गेली आहे. २०१७-२०१८ (MPEDA २०१८) या वषाात 

४५,०००/ कोर्ी रुपये (MPEDA २०१८) गोठवलेले कोळंबी मास,े गोठलेले क्रफनक्रफश, गोठलेले कर्लक्रफश 

आणण सुरीमी ८०% पेक्षा  ास्त कमाईमध्ये योगदान देतात. ववववध सीफूड प्रक्रियेपैकी, भारतातील 

गोठवणारा उद्योग हा एक अग्रगण्य स्थान आहे. कनाार्कातही पररष्स्थती वेगळी नाही आणण हा गोठवणारा 
उद्योग आहे  ो तनयाात व्यापाराला चालना देतो आणण त्यानंतर माशांचे  ेवण आणण तेल. क्रफश क्रफंगर, 
ब्रेड आणण बॅर्रेड उत्पादने, क्रफश सॉसे  आणण इतर मूल्यवधधात उत्पादने यांसारख्या माशांच्या कामा-
आधाररत उत्पादनांच्या उत्पादनाची क्षमता खूप  ास्त आहे. ही मूल्यवधधात उत्पादने लहान आणण मध्यम 

उद्यो कांद्वारे तयार केली  ाऊ शकतात ज्यामुळे रो गाराच्या प्रचंड संधींचा मागा मोकळा होईल.  
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सागरी पररसंस्थेतून काढलेल्या ताज्या माशांचा मानवी वापरासाठी तात्काळ वापर केला  ातो क्रकंवा 
प्रक्रियेत मूल्यवधान करून शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी वेगवेगळ्या उत्पादनांवर प्रक्रिया केली  ाते. प्रक्रिया 
केलेल्या मत्स्य उत्पादनांना ताज्या माशांच्या क्रकमतीच्या तुलनेत अनेक पर्ीने  ास्त मूल्य प्राप्त 

होते. क्रफश लमन्स क्रकंवा सुरीमी (पाण्याने धुतलेले मासे  ोडलेले िायोप्रोरे्क्रं्ट्ससह) पासून लभन्न 

मूल्यवधधात उत्पादने. 

१.३ सुरीमी तयारी 
सुरीमी हा शब्द  पानी शब्द आहे ज्याचा वापर डडबोन केलेले, बारीक केलेले आणण धुतलेल्या माशांच्या 
मांसासाठी केला  ातो,  े िॅब पाय सारख्या अनुकरण उत्पादनांच्या तनलमातीमध्ये एक मध्यवती उत्पादन 

आहे. सुरीमी उद्योग पांढऱ्‍या माशांची मागणी करतो कारण मुख्यतः पररणामी उत्पादनांच्या शुभ्रता आणण 

रे्क्सचरल गुणधमांना महत्त्व आहे. सुरीमी हे  पानच े गभरात वापरले  ाणारे पारंपाररक उत्पादन आहे 

आणण दक्षक्षण आलशयाई आणण आग्नेय आलशयाई देशांमधील ४००,००० मेहरक र्न प्रमुख योगदानासह 

२०१७ मध्ये उत्पादन सुमारे ८३०,००० MT पयतं पोहोचले आहे. अलास्का पोलॅक ही एकमेव प्रमुख प्र ाती 
आहे  ी एकूण सुरीमी उत्पादनात 21% योगदान देते तर थे्रडक्रफन ब्रीम, िोकर, ललझाडा क्रफश, ररबन क्रफश 

आणण त्रबगे स्नॅपर यासारख्या उटणकहर्बंधीय प्र ाती लमळून सुमारे ६०% योगदान देतात. (www.future-

seafood.com). सुरीमी-आधाररत उत्पादनांचा वाढता वापर आणण मागणी हे पौष्टर्कता, पौष्टर्क स्वभाव 

आणण परवडणारी क्रकंमत याला कारणीभूत ठरू शकते. 
सुरीमी माशांपासून गहर्गं, हेडडगं, क्रफलेहर्गं, लमतनगं, वॉर्र वॉलशगं आणण ररफाइतनगं (धचत्र १) द्वारे तयार 
केले  ाते. पारंपाररक सुरीमी प्रक्रियेतील एक महत्त्वाचा र्प्पा म्हण  ेमाशांच्या कडयांना थंडगार पाण्यान े

(५-१० o C) वारंवार धुणे ज्यामुळे गंधहीन आणण रंगहीन उत्पादने होतात. प्रक्रिया केल्यावर माशांची ष्स्थती 
आणण माशांच्या प्र ातींवर अवलंबून, धुण्यासाठी वापरल्या  ाणाऱ्‍या पाण्याचे तापमान, धुण्याचे चि 

आणण पाण्याचे प्रमाण वेगवेगळे असू शकते. धुण्याचे चि आणण मांस ते पाण्याचे प्रमाण अनुिमे २ ते ४ 

वेळा आणण ५:१ ते १०:१पयतं बदलते. ललवपडस, पाण्यात ववरघळणारे सारकोप्लाष्ज्मक प्रधथने, रक्त, 

एन्झाईम्स आणण हेम संयुगे काढून र्ाकणे हा पाण्याच्या धुण्याचा उद्देश आहे. पररणामी, ही प्रक्रिया 
मायोक्रफत्रब्रलर प्रधथने कें हद्रत करते. धुतलेल्या माशांच्या पुसण्याला नंतर संयो ी ऊतक आणण लहान वपन 

हाडे काढण्यासाठी ररफायनरमध्ये पंप केले  ाते. तन ालीकरणाची अंततम पायरी म्हणून, धुतलेले मांस 

िायोप्रोरे्क्रं्ट्समध्ये लमसळण्यापूवी स्िू प्रेसच्या अधीन केले  ाते. सामान्यतः थंड पाण्याच्या 
प्र ातींसाठी व्यावसातयक वापरामध्ये वापरल्या  ाणाऱ्‍या िायप्रोरे्क्रं्ट्समध्ये ४% साखर, ४-५% 

सॉत्रबार्ॉल आणण ०.२-०.३% पॉलीफॉस्फेर् ७४-७६% आद्राता असते. तथावप, एसई आलशया आणण भारतात 

उत्पाहदत थे्रडक्रफन ब्रीम सारख्या उबदार पाण्याच्या प्र ातींपासून सुरीमीसाठी, सॉत्रबार्ॉललशवाय फक्त ६% 

साखर आणण ०.२-०.३% पॉलीफॉस्फेर् वापरतात.  री कोमर् पाण्यातील माशांच्या प्रधथनांमध्ये चांगली 
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ष्स्थरता असते, तरीही समान प्रमाणात िायोप्रोरे्क्रं्ट्स  ोडणे गोडपणा आणण दीघा काळ हर्कून 

राहण्यासाठी सातत्य राखण्यासाठी इष्च्ित आहे. शेवर्ी, प्लेर् फ्री रमध्ये ठेवण्यापूवी सुरीमी १० क्रकलो 
प्लाष्स्र्कच्या वपशव्यांमध्ये भरली  ाते. ब्लॉक्सचे कोर तापमान -२०o C वर गोठवल्यानंतर, गोठवलेल्या 
स्र्ोरे साठी दोन ब्लॉक्स एका कार्ान बॉक्समध्ये पॅक केले  ातात (पाका  आणण ललन २००५). 

एकाच प्रक्रियेचा अवलंब करून वेगवेगळ्या माशांपासून वैकष्ल्पकररत्या मासे उंदीर तयार केले  ाऊ 

शकतात, लशवाय वॉर्र वॉलशगं युतनर् ऑपरेशन समाववटर् करण ेआवश्यक नाही. तथावप, फक्त काही 
तनवडक प्र ातींचा वापर माशांच्या मास ेतयार करण्यासाठी केला  ाऊ शकतो. तसेच, सुरीमीच्या तुलनते 

क्रफश लमन्सची गोठलेली ष्स्थरता तुलनेने कमी असते. 
  

 
अं ीर 1: सुरीमी उत्पादन / क्रफश ममन्स उत्पादनासाठी फ्लो लाइन. क्रफश माइनच्या तयारीमध्ये, िॉिर 
िॉमशगं युननिचे ऑपरेशन िगळण्यात आले आहे. 

  

 

 

  

 

प्रकरि २ 
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प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आिश्यकता 

२.१.        कच्चा माल पैलू 
काही वाढीच्या चिात आणण वावषाक स्पॉतनगं क्रकंवा स्थलांतर कालावधी दरम्यान, माशांची रचना लक्षणीय 

लभन्न असू शकते, ववशेषतः त्यांच्या चरबी सामग्रीमध्ये. लशवाय, कॅष्प्र्व्ह-ब्रेड माशांची रचना (म्हण े 
मत्स्यपालन मास)े त्यांच्या कृत्रत्रम आहारावर आधाररत बदलू शकते. मास ेगोठवणे ही एक संरक्षण प्रक्रिया 
आहे. या प्रक्रियेत, कमी तापमानात माशांच्या ऊती आणण मत्स्य उत्पादनांचे पाण्यामध्ये बफाात रूपांतर 
होते. हे तंत्र मास ेआणण मासे उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ वाढवते. संवधानाच्या वेळी मासे आणण माशांच्या 
वस्तूंच्या गुणवते्तवर लक्ष ठेवण्यासाठी हा दृष्टर्कोन आंतरराटरीय स्तरावर वापरला  ातो. मास े

गोठववण्याचे अनेक मागा आहेत, परंतु आवश्यक  लद तापमान कमी होण्यावर पररणाम करण्यासाठी 
आणण कोल्ड स्र्ोरे मध्ये वस्तू सुरक्षक्षतपणे साठवता येईल याची खात्री करण्यासाठी दोन्हीसाठी ववशेष 

उपकरण ेआवश्यक आहेत.  र गोठलेले मासे फक्त -300 डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात चालू असलेल्या 
कोल्ड स्र्ोअरमध्ये ठेवले तर, तापमान झपाट्याने कमी होईल आणण त्याचा पररणाम तनकृटर् द ााचा 
गोठलेला मासा होईल; कमी तापमानात आधीच गोठलेले मास ेठेवण्यासाठी शीतगहेृ बांधली  ातात. 

२.२.       तंत्रज्ञान 

प्रत्यक्ष आणि अप्रत्यक्ष प्रिाली 
रेक्रफ्र रंर् थेर् ववस्तार उपकरणाच्या आत थंड होण्यासाठी सामग्रीमधून उटणता थेर् शोषून घेते. रेक्रफ्र रंर् 

अप्रत्यक्ष क्रकंवा ब्राइन पद्धतीने थंड होण्यासाठी पदाथाातून ब्राइन शोषून घेणारी उटणता 
वापरतो. औद्योधगक गोठवण्याच्या पद्धतींमध्ये, या सवा उपकरणांचा मोठ्या प्रमाणावर वापर केला 
 ातो. फ्रीणझगं स्रॅरे् ी मोठ्या प्रमाणात यामध्ये गर्बद्ध केल्या आहेत: 

➢ फ्रीणझगंसाठी एअर-फ्रीणझगं हे सवाात लोकवप्रय माध्यम आहे. दोन प्रकारच्या एअर फ्रीणझगं यंत्रणा 
आहेत - ष्स्थर हवा गोठवणे आणण प्रेररत हवा गोठवणे. 

➢   ष्स्थर हवेत गोठण:े फ्रीझरमध्ये बंहदस्त  ागा क्रकंवा -२८ ते -४५oC वर ठेवलेले कॅत्रबनेर् 

असते. पॅक केलेले क्रकंवा अन्यथा अॅल्युलमतनयमच्या रेमध्ये ठेवलेले, मासे शेल्फवर ठेवतात 

ज्यामध्ये पाईप्स क्रकंवा कॉइल असतात ज्यातून रेक्रफ्र रंर् पंप केले  ाते. फ्रीझ करण्यासाठी 
लागणारा वेळ १२ तास क्रकंवा त्याहून अधधक असू शकतो. गोठवण्याची सवाात कमी खधचाक पद्धत 

म्हण  ेष्स्थर हवेत गोठवणे; तथावप, सवाात हळू पद्धत वेष्ल्डगं आहे. 

➢ एअर ब्लास्र् फ्रीझर- एअर ब्लास्र् फ्रीझरमध्ये बोगदा क्रकंवा उटणतारोधक  ागा असते. कूललगं 

लसस्र्मच्या कूललगं कॉइलमध्ये व्हेंहर्लेर्र फंुकून हवा थंड केली  ाते. थंड हवा गोठवलेल्या 
माशांवरून वाहते आणण अन्न, फ्रीझरच्या लभतंी इत्यादींमधून उटणता घेते. तापमान -३५ ते -
४०oC वर ठेवा. 
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➢ सतत एअर ब्लास्र् फ्रीझर - हे एअर ब्लास्र् फ्री रमध्ये एक सुधारणा आहे ष् थे सतत  ागा 
क्रकंवा बोगद्याभोवती मासे हस्तांतररत करण्यासाठी कन्व्हेयर बेल्र् वापरला  ातो. गोठवल्या 
 ाणाऱ्‍या माशांच्या प्रकाराला सामावून घेण्यासाठी कन्व्हेयरचा वेग बदलण ेशक्य आहे. वायुप्रवाह 

एकतर सामग्रीच्या हालचाली क्रकंवा पट्ट्याच्या आसपास असू शकतो. हवेचा वेग, १५०-३०० 

मीर्र/सेकंद इतका हर्कून राहहल्याने माशांशी घतनटठ संपका  होतो आणण सह  गोठते. गोठवण े

सोप े आहे आणण, कमी वेळात, कोणत्याही प्रकारचे मासे मोठ्या प्रमाणात गोठवले  ाऊ 

शकतात. सवपाल बेल्र् फ्रीझसाचे उदाहरण आहे. 

➢ फ्लुइडाइज्ड बेड फ्रीणझगं-फ्ल्युइडाइज्ड बेड फ्री र ही सतत बेल्र् फ्रीझर सुधारणा आहे. द्रवीकरण 

थंड हवेच्या वाढत्या स्तंभामध्ये अंशतः सहाय्य केलेले ष्स्थर कण  तन करण्याचा एक मागा 
आहे. थंड हवेत कणांना तरंगण्यासाठी पुरेसा वेग असलेल्या थंड हवेच्या बाह्य प्रवाहात,  ाळीवर 
ठेवलेले कण स्वतंत्रपणे तनलंत्रबत केले  ातात. प्रत्येक रेणू हवेने वेढलेला असतो आणण 

दसुऱ्‍यापासून ववलग होतो आणण तनलंत्रबत ठेवला  ातो. थंड हवा आणण उत्पादनादरम्यान 

अततशीत होणे  लद होते, शक्य तततके सवोत्तम उटणता हस्तांतरण सुतनष्श्चत केले 

 ाते. १२०m/लमतनर् हवेचा वेग. आणण फ्लइुडाइज्ड बेड फ्रीणझगंसाठी, -३५ ते -४००C चे ऑपरेहर्गं 

तापमान लोकवप्रय आहे. कोळंबी, लहान मासे इ. यासारख्या लहान आणण प्रमाणणत वस्तूंसाठी हे 

सवाात योग्य आहे. 

अप्रत्यक्ष संपकण  फ्रीण गं 

रेक्रफ्र रंर्ने थंड केलेल्या धातूच्या पटृठभागाच्या संपकाात धरून, अप्रत्यक्ष संपका  गोठवण्याचे वणान पदाथा 
गोठवणारे अस ेकेले  ाऊ शकते. क्षैतत  प्लेर् फ्रीझसा आणण उभ्या प्लेर् फ्रीझसा दोन शैलींमध्ये येतात. 

➢ क्षैनत  समांतर(आडिे)प्लेि फ्री र: या फ्रीझरमध्ये एकूण १५-२० प्लेट्स आहेत. गोठवायचा 
पदाथा, मेर्ल फ्रीणझगं रेमध्ये साठवला  ातो, तो फ्रीणझगं प्लेट्समध्ये लोड केला  ातो आणण 

इटर्तम उटणता ववतनमय सुतनष्श्चत करण्यासाठी वरच्या आणण खालच्या प्लेट्सच्या  वळच्या 
संपकाात कमी हायड्रॉललक दाबाखाली धरला  ातो. फ्रीणझगं प्लेट्ससह शीषास्थानी संपका  प्रदान 

करण्यात मदत करण्यासाठी फ्रीणझगं रे अनेकदा  वळच्या झाकणांद्वारे संरक्षक्षत केल्या 
 ातात. तापमान -३५ आणण -४०oC दरम्यान ठेवा. मास े२-२.५ तासांच्या आत गोठतील. 

➢ उभे (व्हटिणकल) प्लेि फ्री र: हे समुद्रातील मासे गोठवण्यासाठी मोठ्या प्रमाणावर वापरले 

 ातात. त्यामध्ये स्रे्शन्स नावाच्या कंरे्नरमध्ये ववववध उभ्या गोठवणाऱ्या प्लेट्स असतात 

ज्यांना ववभा ने आकार देतात. प्रत्येक स्रे्शन पूणा झाल्यावर, प्लेट्समध्ये मासे लोड केले  ातात, 

आणण नंतर प्लेट्स एकत्र बंद करून क्रफश ब्लॉक्स बनतात. तापमान -३० त े-४०oC पयतं बदलते. 
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➢ कॉन्िॅक्ि प्लेि फ्री र: कॉन्रॅ्क्र् प्लेर् फ्रीझरची प्रक्रिया खूप क्रकफायतशीर आहे. उत्पादनाचे 

तन ालीकरण कमीतकमी असेल आणण त ेफुगल्यालशवाय एकसमान ब्लॉक्समध्ये बसेल. 

➢ रोिरी ड्रमसह फ्री र: हा रेक्रफ्र रेरे्ड स्रे्नलेस स्र्ीलचा ड्रम आहे  ो प्री-सेर् वेगान े

क्रफरतो. गोठवलेली सामग्री ड्रमच्या बाहेरील पटृठभागावर कन्व्हेयरद्वारे हदली  ाते. सामग्रीच्या 
पाठीवर पाणी गोठवून, त ेथेर् ड्रमच्या पटृठभागावर धचकर्ते. गोठलेला पदाथा एका िांतीच्या शेवर्ी 
काढून र्ाकला  ातो आणण पॅकेष् ंगपूवी इलेक्रॉतनक ग्लेझरमध्ये पास केला  ातो. हवेचा प्रवाह 

नसल्यामुळे आणण अततशीत  लद होत असल्याने, अततशीत कालावधीत व न कमी होणार नाही. 
➢ फ्रीण गंद्िारे विस णन: या पद्धतीमध्ये, प्रक्रियेदरम्यान द्रव राहणाऱ्या रेक्रफ्र रंर्मध्ये बुडवून 

क्रकंवा त्यावर फवारणी करून फ्रीणझगं केले  ाते. गोठवण्याचे माध्यम म्हणून, प्रोपीलीन 

ग्लायकॉल, ष्ग्लसरॉल, सोडडयम क्लोराईड, कॅष्ल्शयम क्लोराईड आणण साखर आणण मीठ 

लमश्रणाचे रेक्रफ्र रेरे्ड  लीय द्रावण वापरले  ाऊ शकतात. ववस ान फ्रीणझगं सामग्रीच्या प्रत्येक 

पटृठभागाच्या अततशीत माध्यमाशी घतनटठ संवाद साधण्यास सुलभ करते आणण त्याद्वारे 
अततशय प्रभावी उटणता हस्तांतरणास अनुमती देते. 

➢ समुद्रात गोठणे: -२१oC वर, संतपृ्त समुद्र गोठते आणण हे ववस ान फ्रीणझगंमध्ये वापरले  ाणारे 
सवाात प्रचललत माध्यम आहे. समुद्र गोठवणे  लद आहे आणण सतत क्रियाकलापांसाठी अनुकूल 

केले  ाऊ शकते. तथावप, समुद्राचे तापमान, ववस ानाची लांबी, माशातील चरबीचे प्रमाण आणण 

पटृठभागाचे क्षेत्रफळ यासारख्या ववलशटर् बाबींवर अवलंबून असलेले कोणतेही मीठ मास े

खाईल. क्रफ्र  म्हणून ग्लुको  क्रकंवा कॉना लसरप आणण मीठ यांचे लमश्रण वापरून, मीठ शोषण 

लक्षणीयरीत्या कमी केले  ाऊ शकते. ग्लुको -मीठाचे द्रावण पदाथााला सुरक्षक्षत ग्लेझ देईल आणण 

त्यामुळे ते एकत्र राहणार नाही. या पद्धतीचा एक महत्त्वपूणा तोर्ा म्हण  ेमाध्यमाचा ऱ्हास आणण 

पररणामी बॅचचे िॉस-दवूषत होण.े 

➢ ब्राइन स्प्प्रेद्िारे गोठििे: रेमध्ये ठेवलेले मास ेथंडगार समुद्राने फवारले  ातात. माशांची उटणता 
थंडगार समुद्राद्वारे 1-2 तासांत शोषली  ाते. 

➢ क्रायो ेननक फ्रीण गं: िायो ेतनक फ्रीणझगंमध्ये अततशय  लद गोठवण्याचे काम अत्यंत थंड 

फ्रीझरमध्ये माशांना बदलून, पॅक न केलेले क्रकंवा अततशय पातळ बॉक्ससह केले  ाते. द्रव 

ववस ानासाठी िायो ेतनक गोठणे आणण गरम करण ेयातील महत्त्वाचा फरक म्हण े शरीरातून 

उटणता काढली गेल्याने पूवीच्या ष्स्थतीत बदल होण.े उकळते नायरो न आणण काबान डाय 

ऑक्साईड उकळणे क्रकंवा सबललमेर् करण े हे सवाात लोकवप्रय अन्न-द ााचे िायो ेतनक फ्रीझसा 
आहेत. िायो ेतनक फ्रीणझगं हे एअर ब्लास्र् क्रकंवा र्च प्लेर्च्या गोठवण्यापेक्षा खूप  लद आहे, 

परंतु फ्लुइडाइज्ड बेड क्रकंवा द्रव ववस ानाच्या गोठण्यापेक्षा क्रकरकोळ वेगवान आहे. उदाहरणाथा, 
व्यावसातयक ललष्क्वड नायरो न फ्री रमध्ये, कोळंबी गोठण्यासाठी नऊ लमतनरे् लागतात, तर 
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फ्लुइडाइज्ड बेड फ्रीझरमध्ये १२ लमतनरे् आणण र्च प्लेर् क्रकंवा एअर ब्लास्र् फ्रीझरमध्ये १-२ तास 

लागतात. 

➢ द्रि नायट्रो न िापरिे, गोठििे: द्रव नायरो नचा वापर गोठवण्यासाठी केला  ातो तेव्हा द्रव 

नायरो न वायू बोगद्यातील कन्व्हेयर बेल्र्च्या बा ूने पदाथाावर ओतला  ातो. ललष्क्वड 

नायरो न स्प्रेला स्पशा करण्यापूवी, नायरो न वायू माशांच्या क्रियेच्या उलर् प्रवाहाचा प्रवास 

करतो ज्यामुळे मासे पूवा-थंड होते. बोगद्यातून बाहेर पडल्यावर काही काळ स्प्रे केल्यानंतर 
पदाथााला शांत करण्याची परवानगी आहे. 

➢ द्रि / घन कार्णन डायऑक्साइड िापरून गोठििे:  ेव्हा ते क्रफरत्या कन्व्हेयरवर ट्यूबमधून क्रफरते 
तेव्हा द्रव काबान डायऑक्साइड माशांवर ओतला  ातो. काबान डाय ऑक्साईड नोझलद्वारे पंप 

केला  ातो आणण फवारणी दरम्यान दाब हळूहळू कमी केला  ातो आणण त्यातील सुमारे ५० र्क्के 

ताबडतोब लहान कणांमध्ये बदलतात  े हवेतील उटणता शोषून घेतात आणण वाफेवर वळतात, 

पररणामी मास ेसह  थंड होतात. माशांना चूणा घन काबान डायऑक्साइडच्या संपकाात आणून, 

गोठवले  ाऊ शकते. काबान डायऑक्साइड फ्रीणझगंमुळे द्रव नायरो न गोठण्याचे बरेच फायदे 

लमळतात. तथावप, अवांतित सू  येण्यापयतं, पॅक न केलेले अन्न काबान डायऑक्साइड शोषून 

क्रकंवा अडकवू शकतात. 

➢ रेक्रफ्र रंि मलजक्िड िापरून फ्रीण गं: डडक्लोरोडडफ्लुओरोमेथेन, सवाात लोकवप्रय ललष्क्वड रेक्रफ्र रंर् 

वापरले  ाते, (फ्रीऑन -१२).  ाळीच्या पट्ट्यामध्ये मासे एका बंहदस्त चेंबरमध्ये पोहोचवले 

 ातात. नतंर म बूत फ्रीॉन फूड ग्रेड क्रकंवा फ्रायॉन द्रवामध्ये प्रारंलभक बुडवण्याचे लमश्रण 

असलेल्या स्र्ॉकची फवारणी करून मासे गोठवले  ातात. दोन्ही पररष्स्थतींमध्ये पुन्हा 
वापरण्यासाठी बाटप प्राप्त केले  ातात. प्रक्रियेमध्ये द्रव नायरो न गोठववण्याचे सवा पररणाम 

आणण अततररक्त खचााचा फायदा आहे. तथावप, वातावरणातील ओझोन कमी होण्यावर फ्रीऑन -

१२ च्या प्रभावाच्या धचतंेमुळे, त्याचा वापर झपाट्याने कमी झाला आहे. 

➢ दहेुरी गोठििे: प्रवास काही आठवडे चालू असताना  हा ावरील बोर्ी गोठवून माशांचे संरक्षण 

करण ेही एक सामान्य प्रक्रिया आहे. समुद्रात पोहोचल्यावर मास ेववतळले  ातात आणण त्यावर 
पुन्हा प्रक्रिया केली  ाते. पुढील बोर्ांच्या प्रक्रियेसाठी मोठ्या प्रमाणात गोठवलेल्या माशांचा वापर 
आणण मोठ्या प्रमाणात गोठलेल्या कोळंबीची IQF कोळंबीमध्ये पुनप्राक्रिया करण े ही दहेुरी 
गोठवण्याची उदाहरणे आहेत. गुणवते्तनुसार, मासे पुन्हा गोठवण ेअस्वीकाया मानले  ाते. क्रफलेर् 

म्हणून, दबुळ्या माशांना सुसंगतता कमी होते, ववशेषतः  ेव्हा पोत खडबडीत होते. 
➢ आंमशक अनतशीत: आंलशक गोठणे क्रकंवा सुपर कूललगं म्हण े माशांचे तापमान -२ आणण -३ सी 
पयतं कमी करण.े माशांमध्ये असलेले  वळ वळ अधे पाणी तापमान पातळीपयंत थंड करून घन 

अवस्थेत हस्तांतररत केले  ाईल. अंशतः गोठववलेल्या माशांचे शेल्फ लाइफ बफा  साठववलेल्या 
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माशांपेक्षा  वळ वळ दपु्पर् असते. संवेदी कायाक्षमतेचा काही अभाव, तथावप,  ेव्हा साठवण वेळ 

पाच हदवसांपयतं वाढतो तेव्हा अनुभवला  ातो, प्रामुख्यान ेतापमानातील फरकांमुळे. माशांचे 

पाणी तनयतकाललक ववतळण ेआणण गोठणे यासाठी ०.५ सी लशफ्र् महत्त्वपूणा ठरू शकते आणण 

प्रधथनांच्या ववकृतीकरणावर महत्त्वपूणा पररणाम करू शकते. अंशतः गोठववलेल्या माशांचे शेल्फ 

लाइफ नंतर गोठववल्यास ते फारच कमी असते. अंशतः गोठवलेल्या माशांमध्ये सातत्य गमाव ू

नये यासाठी कठोरपणे ष्स्थर साठवण तापमान राखणे अत्यंत महत्वाचे आहे. 

२.३.        उत्पादन प्रक्रक्रया: 
मास ेत्याच्या रासायतनक रचनेमुळे नाशवंत कच्चा माल आहे. मतृ्यूनंतर, सरंक्षणादरम्यान माशांची चव 

आणण पोत लवकर बदलतात. अशा प्रकारे, गोडया पाण्यातील मास ेहाताळताना मास ेशक्य तततके ष् वतं 

ठेवण्याचा सल्ला हदला  ातो. प्रक्रियेच्या प्रतीक्षेत असलेल्या माशांचे हस्तांतरण आणण 

साठवण/ववटपीकरण देखील गुणवत्ता सुधारणा यंत्रणा कव्हर करते. ष् वाणंूच्या क्रियाकलापांना दरू 
करण्यासाठी, अवांतित एं ाइमॅहर्क आणण सूक्ष्म ीवशास्त्रीय प्रक्रिया र्ाळण्यासाठी, मतृ माशांवर 
ताबडतोब डी-हेडडगं, गहर्गं, धुणे आणण थंड करणे आवश्यक आहे. शेल्फ लाइफ हर्कवण्यासाठी,  ेव्हा 
मास ेता े ववकले  ात नाहीत तेव्हा प्रक्रिया तंत्र लागू केले पाहह े. गोठवणे, धुम्रपान, उटणता उपचार 
यामध्ये वापरले  ाऊ शकतात (तन तंुकीकरण, पाश्चरायझेशन इ.). 

➢ तात्काळ थंड होिे- २ आणण -२ °C (३६ आणण २८ °F) तापमानात मासे  लद थंड होणे आणण 

हर्कवून ठेवणे प्रक्रिया केल्यानंतर लगेचच होते. (कापणी केलेल्या माशांवर उपचार करण ेपहा: वर 
थंड करण.े) 

➢ रॅवपड फ्रीण गं- -२ आणण -७ °C (२८ आणण २० °F) दरम्यान तापमानात वेगाने घर् होण े हे 

गोठण्याचे रहस्य आहे. ही तापमान शे्रणी प्राण्यांच्या पेशींमध्ये सवााधधक बफााचा स्फहर्क तयार 
करणारा प्रदेश दशावते.  र पेशींमध्ये पाणी वेगाने गोठले तर बफााचे स्फहर्क लहान राहू शकतात 

आणण पेशींना क्रकरकोळ नुकसान होऊ शकते. तथावप, मंद गोठण्यामुळे मोठ्या बफााचे स्फहर्क 

तयार होतात आणण पेशी पडदा फुर्तात. फार्लेल्या पेशी पाणी सोडतात (ज्याला हठबक म्हणतात) 

आणण काही संयुगे  े मंद-गोठलेले मांस ववतळले  ाते तेव्हा माशांच्या चवची काही वैलशटट्ये 

देतात, पररणामी कोरडे, चव नसलेले उत्पादन होते. सवासाधारणपण,े एका तासापेक्षा कमी 
कालावधीत  ास्तीत  ास्त बफा  क्रिस्र्ल उत्पादनाच्या प्रदेशातून  ाणाऱ्या माशांना 
ववतळल्यानंतर कमीत कमी हठबक नुकसान होते. 

➢ फ्रीण गं- सीफूड  तन करण्यासाठी वापरल्या  ाणाऱ्‍या ववववध संरक्षण प्रक्रियेपैकी, ताज्या 
माशांची चव आणण सुसंगतता केवळ गोठवून ठेवली  ाऊ शकते. माशांच्या मांसातील 

 ैवरासायतनक प्रक्रिया लक्षणीयरीत्या कमी होतात क्रकंवा अततशीत झाल्यामुळे व्यत्यय 
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येतो. उदाहरणाथा, एं ाइम मुक्त पाण्याच्या अनुपष्स्थतीत मांसाला मऊ आणण खराब करण्यासाठी 
प्रततक्रिया देत नाहीत. तात्काळ थंड करण ेआणण धरून ठेवण,े  लद गोठवणे आणण शीतगहृ हे 

मास ेगोठवण्याचे तीन र्प्पे आहेत.  ेव्हा मास ेखराबपणे गोठवले  ातात, ज्यामुळे एं ाइमॅहर्क 

त्रबघाड, पोत बदलणे आणण तन ालीकरण होते, संरचनात्मक अखंडतेला हानी पोहोचते. 
➢ फ्री र चेंर्र- दीघा शेल्फ लाइफ हर्कवून ठेवण्यासाठी आणण सुसंगतता सुतनष्श्चत करण्यासाठी, 
गोठल्यावर मास े -२३ ° से (-१० ° फॅ) क्रकंवा त्यापेक्षा कमी ष्स्थर तापमानात संरक्षक्षत केले 

पाहह ेत. पाणी हा ताज्या सीफूडचा प्रमुख भाग आहे (उदा., ऑयस्र्र ८० र्क्क्यांहून अधधक पाणी 
आहेत). माशांच्या पाण्यात अनेक ववरघळलेली संयुगे असल्याने, शुद्ध पाण्याच्या गोठणत्रबदंवूर, 
ते समान रीतीने गोठत नाही. माशातील मोकळे पाणी त्याऐव ी -२°C (२८ °F) पासून सुरू होऊन 

मोठ्या शे्रणीत गोठते.  ोपयतं पदाथा अंदा  े-४० °C (-४० °F) तापमान ओलांडत नाही, तोपयतं 

उरलेल्या मुक्त पाण्याची बेरी  कमी होते. त्या तपमानाच्या खाली ठेवलेले मास े अमयााद 

काळासाठी  तन केले  ाऊ शकतात आणण पॅक केले  ाऊ शकतात  ेणेकरून उदात्तीकरणाने पाणी 
कमी होऊ नये. ददैुवाने, ऊ ेच्या क्रकमतींमध्ये प्रचंड तफावत असल्यामुळे, मास े -४०° वर 
ठेवण्यासाठी तुलनेने काही व्यावसातयक फ्रीझर आहेत. म्हणून, मास ेसामान्यतः -१८ते -२९ °C (0 

ते -२० °F) तापमानात संरक्षक्षत केले  ातात, पररणामी केवळ काही आठवडे आणण  वळ वळ 

एक वषााचे शेल्फ लाइफ बदलते. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

२.४.       फ्लो चािण: 
पायऱ्या मशीनचे नाि ििणन मशीन प्रनतमा. 
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पॅकेष् ंग व्हॅक्यूम 

पॅकेष् ंग 

मशीन 

क्रफश व्हॅक्यूम पॅक्रकंग लसस्र्म 

पाऊचमधून हवाबंद पद्धतीन े

हवा काढते आणण बंद 

करते. व्हॅक्यूम पॅक्रकंग शले्फ-

लाइफ वाढवते आणण 

उत्पादनाची सातत्य राखण्यास 

मदत करते. 

 

अततशीत ब्लास्र् 

फ्री र- 

कॉडच्या डीप फ्रीणझगं 

क्रफलेट्ससाठी, एअर ब्लास्र् 

फ्रीझर देखील वापरले 

 ातात. ट्यूबमध्ये प्रवास 

करताना, क्रफलेट्स कन्व्हेयर 
बेल्र्वर पडून राहतात आणण 

गोठतात. 

 

स्र्ोरे /साठवण फ्रीझर/कोल्ड 

स्र्ोरे  

नाशवंत अन्नपदाथा आणण 

इतर नाशवंत पदाथांचे 

रेक्रफ्र रेशन, फ्रीणझगं आणण थंड 

हाताळणीसाठी एक वनस्पती. 
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2.5.       अनतररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

मशीन आणि उपकरिे िापरत े चचत्र 

 

गटिगं मशीन  

  

गहर्गं मशीन्स मुळात सवा प्रकारच्या 
माशांना अत्यंत उच्च अचूकतेने काढून 

र्ाकून कचऱ्याचे प्रमाण कमी करतात, 

ज्यामुळे प्रक्रियेच्या खचाात घर् होते.  ेव्हा 
मास े आतडयात र्ाकले  ातात आणण 

कापले  ातात तेव्हा व्हॅक्यूमच्या मदतीने 
आतडे बाहेर काढले  ातात. माशांनी 
खाल्लेल्या दगडांमुळे चाकू धारदार 
होण्याच्या समस्या र्ाळल्या  ातात. 

  

 

स्प्केल स्प्िर प्रारंलभक साफसफाईसाठी, प्रक्रियेदरम्यान 

स्वच्ि धुण्यासाठी क्रकंवा पॅकेष् ंगपूवी 
अंततम धुण्यासाठी, वॉश मास्र्रचा वापर 
केला  ाऊ शकतो. वॉश मास्र्र 2-चेंबर 
उपकरण म्हणून उपलब्ध आहे, याचा अथा 
दसुऱ्या चेंबरमध्ये ता े पाणी असताना 
काही पाणी पुन्हा वापरले  ाऊ शकते. 

  

 

स्प्केल मास्प्िर माशाचा आकार बदलण्यासाठी स्केल 

मास्र्र युतनर् कठोर ष्स्प्रंग सस्पेंशन 

फे्रमवर बसवले  ाते. डडकललगं 

प्रक्रियेदरम्यान माशांना घट्र्  ोडणी 
करून ठेवली  ाते - यशस्वी डडकललगं 

सुतनष्श्चत करण्यासाठी मासे  ागेवर 
ठेवणे आवश्यक आहे. संबंध घट्र् करणे 
वायवीय पद्धतीने केले  ाते आणण घट्र् 

करण्याची प्रक्रिया अखंडपणे बदलण ेसोपे 
आहे. एका लमतनर्ात र्ाय आणण युतनर् 
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दोन्ही चांगल्या प्रकारे साफ करण्यासाठी 
ललकं्स कर् केल्या  ाऊ शकतात. 

  
 

 

 

 

 

 

 

२.६.       सामान्य अपयश आणि उपाय: 

S. क्र. सामान्य अपयश उपाय 

1.   ववववध मशीनचे बॉल-बेअररगं 

अपयश 

1. ववववध मशीन्समधील सवा बीयररगंचे योग्य 

तनयतकाललक स्नेहन. 

2. गंभीर अपयश र्ाळण्यासाठी सवा बेअररगंची 
तनयलमत बदली. 

2. 

  

पॉवर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. ववशेषत: सेमी-ऑर्ोमॅहर्क प्लांर्च्या 
बाबतीत योग्य व न आणण मीर्ररगंची 
खात्री करा. 

2. कायाक्षम ऑपरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 
लोडडगं क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेतावणी 
सेन्सर स्थावपत करा. 

3. यांत्रत्रक की अपयश 1. यांत्रत्रक की त्यांच्या पूवा-पररभावषत 

ऑपरेशनल लाइफनुसार बदलल्या गेल्या 
आहेत याची खात्री करा. 

2. ओव्हरलोडडगं प्रततबंधधत करा. 

4. इंर्रफेसचे नुकसान 1. ही समस्या नव्याने स्थापन झालेल्या 
स्वयंचललत प्लांर्मध्ये प्रबळ आहे, 

एखाद्याने प्लांर्मध्ये तनयम पाळायला 
लशकले पाहह े आणण अधधकृत 
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केल्यालशवाय कोणीही कमाचारी 
रान्सलमशन लाईन्स वळ  ाणार नाही 
याची खात्री करा. 

2. कनेक्शनसाठी योग्य भौततक संरक्षण प्रदान 

करा. 

  

2.6 क्रफश माईन्स आधाररत उत्पादने 

वेगवेगळ्या माशांवर आधाररत उत्पादने तयार केली  ाऊ शकतात आणण त्यापैकी काहींचे वणान केले 

आहे. 

२.६.१ क्रफश क्रफ्रिर (क्रफश र्ॉल्स) 

पररचय : क्रफश क्रफ्रर्र क्रकंवा क्रफश बॉलच्या घर्कांची रचना एका देशानुसार बदलते. माशांचे क्रकसलेले मांस 

ववववध घर्कांसह लमसळले  ाते आणण नंतर हाताने क्रकंवा मशीनद्वारे गोळे बनवले  ाते. गोळे नंतर 
वपठात आणण ब्रेड केले  ातात आणण गोठववलेल्या स्र्ोरे मध्ये ठेवले  ातात. अत्यंत तन तंुकीकरण 

होण्यासाठी क्रफश बॉल्स देखील माशाच्या बोर्ांप्रमाणे फ्लॅश-फ्राय केले  ाऊ शकतात. हे नेहमी 
गोठववलेल्या सामग्री म्हणून ववकले  ाते.  

आिश्यक साटहत्य : क्रकसलेले मांस ( Priacantus sp. ), रे्बल-1 मध्ये सूचीबद्ध केलेले सवा साहहत्य, 

लमष्क्संग वाडगा, पॅन, लाडू आणण सष्व्हंग प्लेर्. 

तक्ता-1: घिकांची यादी 

क्र. नाही. घिक प्रमाि (%) 

१. क्रकसलेले मांस ५५ 

२ पाणी  १५ 

3. कांदे ४ 

४. लसूण पेस्र् १.५ 

५. मीठ २.० 

६. लमरी पावडर ०.५ 

  



19 
 

   प्रक्रक्रया: 

1. बारीक केलेले मांस रे्बल-१ मध्ये सूचीबद्ध केलेल्या सवा घर्कांसह लमसळले  ाते 
2. लमश्र वस्तुमान बॉलच्या आकारात बनवले  ाते 
3. सभोवतालच्या तापमानावर सेर् करा 
4. क्रफश बॉल्स९०-१००°C तपमानावर तेलात सोनेरी तपक्रकरी रंगाच ेहोईपयतं तळा. 

२.६.२. क्रफश र्ॉल्स 

पररचय : क्रफश क्रफ्रर्र क्रकंवा क्रफश बॉलच्या घर्कांची रचना एका देशानुसार बदलते. माशांचे सुरीमीचे मांस 

ववववध घर्कांसह लमसळले  ाते आणण नंतर हाताने क्रकंवा मशीनद्वारे गोळे बनवले  ाते. गोळे नंतर 
वपठात आणण ब्रेड केले  ातात आणण गोठववलेल्या स्र्ोरे मध्ये ठेवले  ातात. अत्यंत तन तंुकीकरण 

होण्यासाठी क्रफश बॉल्स देखील माशाच्या बोर्ांप्रमाणे फ्लॅश-फ्राय केले  ाऊ शकतात. हे नेहमी 
गोठववलेल्या सामग्री म्हणून ववकले  ाते.  

आिश्यक साटहत्य : सुरीमी, रे्बल-१ मध्ये हदलेले सवा साहहत्य, लमष्क्संग बाऊल, पॅन, लाडू आणण सष्व्हंग 

प्लेर्. 

तक्ता-१: घिकांची यादी 

क्र. नाही. घिक प्रमाि (%) 

१. सुरीमी मांस ५५ 

२. पाणी  १५ 

३. कांदे ४ 

४. आले लसूण पेस्र् १.५ 

५. मीठ २.० 

६. हळद पावडर  ०.५ 

७. लमरची पावडर १ 

८. बारीक धचरलेली कोधथबंीर ०.५ 

९. कॉना स्र्ाचा ०.५ 

  

  प्रक्रक्रया: 
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1. सुरीमीचे मांस रे्बल-1 मध्ये सूचीबद्ध केलेल्या सवा घर्कांसह लमसळले  ाते 
2. लमश्र वस्तुमान बॉलच्या आकारात बनवले  ाते 
3. सभोवतालच्या तापमानावर सेर् करा 
4. क्रफश बॉल्स ९०°-१००°C तपमानावर तेलात सोनेरी तपक्रकरी होईपयतं तळा. 

2.6.3 वपठलेले आणि ब्रेड केलेले उत्पादन- क्रफश र्ोट्स/क्रफश जस्प्िक 

पररचय: क्रफश क्रफंगर हा शब्द १९०० मध्ये त्रब्रर्ीश लोकवप्रय मालसकात हदलेल्या रेलसपीमध्ये प्रथम नोंदवला 
गेला आहे आणण डडश बऱ्‍याचदा युनायरे्ड क्रकंगडमचे प्रतीक मानले  ाते. माशांच्या बोर्ांचे व्यापारीकरण 

१९५३ मध्ये केले  ाऊ शकते  ेव्हा अमेररकन कंपनी गॉर्ान-प्यू क्रफशरी , ज्याला आता गोर्ान्स म्हणून 

ओळखले  ाते, ही गोठवलेली रेडी - रू्-कुक (RTC) क्रफश क्रफंगर सादर करणारी पहहली कंपनी होती, ज्याचे 

नाव आहे. गॉर्ानच्या क्रफश ष्स्र्क्सने १९५३ मध्ये पालकांच्या मालसकाची मान्यता ष् ंकली.  

आिश्यक साटहत्य: 

1. अंडी (अंडी पांढरा) – २० 

2. मीठ - १ पॅक 

3. लाल ततखर् - २५० गॅ्रम 

4. सुरीमी मांस - २ क्रकलो  
5. ब्रेडच ेतुकडे - १ क्रकलो 
6. आले लसूण पेस्र् - ५०० गॅ्रम 

  

कायणपद्धती 

1. पीठ तयार करि े- लमष्क्संग बाऊलमध्ये अंडयाचा पांढरा, मीठ, लाल ततखर् घाला. सवा साहहत्य 

नीर् लमसळा आणण बा ूला ठेवा 
2.  1 क्रकलो माशाचा क्रकस घ्या आणण त्यात २% मीठ घाला आणण पाणी न घालता दोन लमतनरे् 

लश वा. काही लमतनरे् लश वलेले मांस बारीक करा 
3. माशांचे भाग क्रकंवा काडया बनवा 
4. ते वपठात आणण ब्रेड िम्ब्सच्या पुढे बुडवा 
5. ब्रेड केलेले आणण वपठलेले मास ेउत्पादन तळणे. 
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२.६.४ क्रफश सवपणल 

पररचय : सवपाल हे सामान्य आणण सवाात लोकवप्रय स्नॅक पदाथांपैकी एक आहे. प्रक्रिया केलेले क्रफश मीर् 

क्रकंवा क्रफश प्रोर्ीन कॉन्सन्रेर् सवपाल तयार करताना मूळ वैलशटट्यांमध्ये बदल न करता समाववटर् केले 

 ावे.  

आिश्यक साटहत्य : क्रकसलेले मांस ( Priacantus sp. ), रे्बल-१ मध्ये सूचीबद्ध केलेले सवा साहहत्य, 

लमष्क्संग वाडगा, पॅन, लाडू आणण सष्व्हंग प्लेर्. 

तक्ता-१: घिकांची यादी 

क्र. नाही. घिक प्रमाि (%) 

१. क्रकसलेले मांस ४५.५ 

२. तांदळाचे पीठ + बंगाल बेसन 3:1 च्या 
प्रमाणात 

४५.५ 

३.  ीरा १.० 

४. नाय र १.० 

५. मीठ २.० 

६. लमरची पावडर २.० 

७. तेल ३.० 

  

प्रक्रक्रया: 

1. बारीक केलेले मांस, तांदळू आणण बंगाल बेसन रे्बल-१ मध्ये हदलेल्या प्रमाणात लमसळले  ातात. 

2. आवश्यक सुसंगततेचे पीठ तयार करण्यासाठी मळून घ्या (आवश्यक असल्यास पाणी घाला). 
3. नंतर कणकेत तेल आणण इतर मसाले र्ाकले  ातात आणण त ेपुन्हा चांगले लमसळले  ातात. 

4. योग्य नो लसह स्र्फर वापरून सवपाल बनवले  ातात. 

5. नंतर सवपाल १८०-२०० डडग्री सेष्ल्सअस तपमानावर ठेवलेल्या तेलात तळले  ातात, सोनेरी 
तपक्रकरी रंग येईपयतं तळा. 

6. नंतर गरम सवपाल सभोवतालच्या तापमानात थंड केले  ातात आणण पॉललधथन वपशव्या क्रकंवा 
कथील कंरे्नरमध्ये साठवले  ातात. 

२.७.       पौजष्िक माटहती: 
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खालील माहहती ववववध माशांच्या प्र ातींच्या पोषक घर्कांची रचना दशावते. 

➢ प्रचथने- उच्च-गुणवते्तच्या प्रधथनांचा एक उत्कृटर् स्त्रोत म्हण  ेमास.े त्यांच्या उच्च पाण्याच्या 
प्रमाणामुळे, क्रफनक्रफश आणण िस्रे्लशयन्सच्या तुलनेत मॉलस्कमध्ये प्रधथने कमी 
असतात. सारकोप्लाष्स्मक प्रधथने (उदा., एन्झाईम्स आणण मायोग्लोत्रबन), कॉन्रॅक्र्ाइल क्रकंवा 
मायोक्रफत्रब्रलरी प्रधथने (उदा., ऍष्क्र्न आणण मायोलसन), आणण संयो ी ऊतक प्रधथने ही इतर 
प्र ातींपासून (म्हण े, कोले न) लमळवलेल्या मांसामध्ये असलेली समान प्रधथने आहेत. 

➢  फॅि- फॅर् हे मुख्यतः माशांमध्ये द्रव (म्हण े क्रफश ऑइल) असते आणण त्यात संतपृ्त फॅर्ी 
ऍलसडचे तुलनेने कमी प्रमाण असते. मास ेएका ववलशटर् आहाराच्या वगााशी संबंधधत आहेत कारण 

त्यामध्ये इकोसापेंर्ायनोइक ऍलसड (EPA) आणण डोकोसाहेक्साएनोइक ऍलसड (DHA) ओमेगा-३ 

पॉलीअनसॅच्युरेरे्ड फॅर्ी ऍलसड समाववटर् आहेत,  े हृदयरोगासह अनेक रोगांपासून संरक्षण 

करतात.  लीय आणण गोडया पाण्यातील वनस्पती ज्यावर माशांचे खाद्य आहे ते EPA आणण 

DHA मध्ये मुबलक प्रमाणात आहेत,  लमनीच्या वनस्पतींपेक्षा वेगळे. 

➢  ीिनसत्त्ि ेआणि खनन  पदाथण- मासे आहाराला ववववध आवश्यक  ीवनसत्त्वे आणण खतन े 

पुरवतात. ते फॅर्-ववरघळणारे  ीवनसत्त्व े A, D, E, आणण K आणण B  ीवनसत्त्वांमध्ये 

ररबोफ्लेववन, तनयालसन आणण थायालमनच े तनरोगी स्रोत आहेत. कॅष्ल्शयम, मॅग्नेलशयम, 

फॉस्फरस, लोह हे खतन  घर्क आढळतात. 

➢ सूक्ष्म ीिशास्प्त्र/मायक्रोर्ायोलॉ ी- मास ेत्यांच्या मऊ उती आणण सागरी हवामानामुळे सूक्ष्म ीव 

प्रदषूणास  ास्त बळी पडतात. मास ेकापणीच्या वेळी त्यांच्या त्वचेच्या पटृठभागावर, त्यांच्या 
पचनसंस्थेमध्ये आणण त्यांच्या धगलांवर  ड सूक्ष्म ीव भार सहन करतात. ऋत,ू प्र ाती आणण 

नैसधगाक वातावरणानुसार माशांमध्ये आढळणाऱ्या सूक्ष्म ीवांचे स्वरूप आणण संख्या 
बदलते. माशांची कापणी, साठवण क्रकंवा ववतरण दरम्यान, अततररक्त प्रदषूण होऊ 

शकते. स्यूडोमोनास, मोराक्सेला आणण एलसनेर्ोबॅक्र्रच्या प्र ाती, प्रामुख्याने सागरी माशांमध्ये 

आढळतात आणण गोडया पाण्यातील माशांमध्ये आढळणारे बॅलसलस आणण मायिोकोकस हे 

माशांमधील वैलशटट्यपूणा खराब करणारे सूक्ष्म ीव आहेत. साल्मोनेला आणण एस्चेररधचया कोली 
सारखे रोग नक (रोग तनमााण करणारे) सूक्ष्म ीव देखील माशांमध्ये आढळतात. मोलस्कसाठी, 
रोग नक संसगा हा धचतंेचा ववषय आहे कारण ते बहुतेक वेळा कच्चे आणण संपूणा  ीव म्हणून 

खाल्ले  ातात. 

 
 

२.८.        ननयाणत संभाव्य आणि विक्री पैलू: 
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 ागततक गोठवलेल्या सीफूड उद्योगाला चालना देणारे घर्क  ागततक स्तरावर गोठवलेल्या सीफूड 

उत्पादनांची मागणी वाढवत आहेत. उत्पादक वस्तूंच्या आरोग्यदायी ऑफर देण्यावर लक्ष कें हद्रत 

करतात. फ्रोझन सीफूड उत्पादने िायो ेतनक तंत्रज्ञानासह गोठववली  ातात ज्याचा उद्देश गोठलेल्या 
सीफूड उत्पादनांच्या  ीवाणंूची वाढ रोखणे आहे.  गभरातील अनेक गोठवलेल्या सीफूड कंपन्या 
िायो ेतनक फ्रीणझगं उपकरणे वापरतात  े ववशेषतः गोठलेल्या सीफूड उत्पादनांमध्ये  ोडलेले घन काबान 

डायऑक्साइड क्रकंवा द्रव नायरो नचे कमी तापमान हर्कवून ठेवतात. गोठवलेल्या सीफूडच्या वस्तू प्रगत 

फ्रीणझगं तंत्रज्ञानाच्या मदतीने दीघा काळासाठी  तन केल्या  ाऊ शकतात. बहुतेक ग्राहक तयार 
खाद्यपदाथांपेक्षा गोठवलेल्या अन्नपदाथांची त्यांची तनवड बदलतात कारण गोठवलेल्या 
खाद्यपदाथांमध्ये पोषक तत्वे नटर् होत नाहीत आणण अन्नपदाथाही  गभरात खाल्ले  ातात. या 
गोठवलेल्या सीफूड उत्पादनांद्वारे उत्पादनांची सुसंगतता  तन केली  ाते आणण म्हणूनच ते प्रामुख्यान े

 ागततक स्तरावर खाल्ले  ाते. त्यानुसार,  ागततक फ्रोझन सीफूड उद्योगात अंदाष् त कालमयाादेत 

म बूत वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

यापैकी काही प्रमुख पॅरामीर्साची खाली चचाा केली आहे: अनेक पॅरामीर्सा अंततम उत्पादनाच्या सुसंगततेचे 

तनयमन करतात: 

➢ स्प्िरूप: कोणत्याही खाद्यपदाथााच्या हदसण्याचा सवाात महत्वाचा पैल ूम्हण  े त्याचा रंग, 

ववशेषत:  ेव्हा ते अन्न गुणवते्तच्या इतर वैलशटट्यांशी थेर् संबंधधत असते. फॉमा, पटृठभाग 

प्रोफाइल आणण स्पटर् पोत हे अततररक्त गुणधमा आहेत. अन्नपदाथााच्या यशासाठी अन्नाचा 
देखावा तततकाच महत्त्वाचा आहे ष् तका महत्त्वाचा आहे त्याची चव आणण रंग. 

➢ चि: संवेदी प्रणाली, क्रकंवा चव संवेदना, ही संवेदी प्रणाली आहे  ी चव संवेदना (स्वाद) साठी 
अंशतः  बाबदार असते. तोंडातील एखादी सामग्री, अनेकदा ष् भेवर, तोंडी पोकळीतील स्वाद 

कळ्यांवर ष्स्थत स्वाद ग्रहण करणाऱ्या पेशींशी रासायतनक संवाद साधते तेव्हा तयार केलेली 
क्रकंवा प्रेररत धारणा म्हण े चव. त्यांच्यापासून कोणतेही ववचलन झाल्यामुळे ववववध 

खाद्यपदाथांच्या अंततम डडशमध्ये त्यांच्या ववलशटर् अलभरुचीनुसार ववचलन होईल, म्हणून 

पररटकृत खाद्यपदाथांमध्ये एकसमान चव हर्कवून ठेवण ेमहत्त्वाचे आहे. 

➢ पोषि सामग्री: अन्न क्रकंवा आहारातील पूरक आहारातील कबोदकांमधे, चरबी, प्रधथने, खतन े 

आणण  ीवनसत्त्वे या आवश्यक पोषक घर्कांचे संतुललत प्रमाण हे पोषक घर्कांबद्दल 

अन्नाच्या सुसंगततेचा भाग म्हणून पौष्टर्क सामग्री क्रकंवा पौष्टर्क मूल्याचे मो माप आहे. 

वापरकत्यााच्या गर ा. अन्नाची पौष्टर्कता ष् तकी  ास्त असेल तततकी त्याची सुसंगतता 
असते, कारण मूलभूत घर्कांसह पौष्टर्क मूल्य वाढवण्यासाठी योग्य घर्क  ोडावे लागतात. 
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➢ टिकििक्षमता/शेल्फ लाइफ: शेल्फ लाइफ हा पदाथा वापरण्यासाठी, वापरासाठी क्रकंवा 
वविीसाठी असुरक्षक्षत न होता त्यावर प्रक्रिया केली  ाऊ शकते. समान पौष्टर्क गुणवत्ता आणण 

चव असलेल्या उत्पादनांची शे्रणी प्रदान केल्याने, ते सादरीकरण, चव आणण पोषणानंतर 
कायाात येते, कोणीतरी दीघा शेल्फ लाइफसह उत्पादनाची तनवड करताना हदसते. 

➢ पॅकेज ंग: उत्पादनाची गुणवत्ता अनेकदा स्थावपत केली  ाते, अन्न-द ााच्या पॅकेष् ंग 

सामग्रीसारख्या मूलभूत गोटर्ींव्यततररक्त, प्रक्रिया आणण तंत्रज्ञानाचे स्वरूप उत्पादनाची 
गुणवत्ता वाढवते,  स े की एंर्ी-मायिोत्रबयल पॅकेष् ंगचा मूल्यामध्ये समावेश करण.े 

उत्पादनाची आणण म्हणून गुणवत्ता.[मी] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रकरि- 3 

पॅकेज ंग 

३.१.       उत्पादनाचे शेल्फ लाइफ: 

मास ेगोठवण ेही एक संरक्षण प्रक्रिया आहे. या प्रक्रियेत, कमी तापमानात माशांच्या ऊती आणण मत्स्य 

उत्पादनांचे पाण्यामध्ये बफाात रूपांतर होते. हे तंत्र मास े आणण मासे उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ 

वाढवते. संवधानाच्या वेळी मास ेआणण माशांच्या वस्तूंच्या गुणवते्तवर लक्ष ठेवण्यासाठी हा दृष्टर्कोन 

आंतरराटरीय स्तरावर वापरला  ातो. मास ेगोठववण्याचे अनेक मागा आहेत, परंत ुदोन्हीसाठी आवश्यक 

 लद तापमान कमी होण्यावर पररणाम करण्यासाठी आणण कोल्ड स्र्ोरे मध्ये वस्त ूसुरक्षक्षतपणे साठवता 
येईल याची खात्री करण्यासाठी मुख्य तापमान पुरेसे कमी करण्यासाठी ववशेष उपकरणे आवश्यक 

आहेत.  र गोठलेले मास ेफक्त -300 डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात चालू असलेल्या कोल्ड स्र्ोअरमध्ये 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn1
https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn1
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ठेवले तर, तापमान झपाट्याने कमी होईल आणण त्याचा पररणाम तनकृटर् द ााचा गोठलेला मासा 
होईल; कमी तापमानात आधीच गोठलेले मासे ठेवण्यासाठी शीतगहेृ बांधली  ातात. कोणताही गोठलेला 
मासा क्रकंवा शेलक्रफश अतनष्श्चत काळासाठी तनरोगी असेल; दीघा स्र्ोरे नंतर, चव आणण अनुभव कमी 
होईल. उच्च ष्स्थरतेसाठी, ३ महहन्यांपयतं लश वलेले मासे गोठवा (0 °F / -१७.८ °C क्रकंवा त्याहून 

कमी). गोठलेले कच्चे मासे ३ ते ८ महहन्यांत चांगले वापरले  ातात; शेलक्रफश, ३ ते १२ महहने. 

साठवलेल्या अन्नाचे शेल्फ लाइफ या 4 मुख्य तनकषांवर अवलंबून असते: 

• तापमान: 

खोलीच्या तपमानावर क्रकंवा कूलरवर (७५°F/२४°C क्रकंवा त्याहून कमी) साठवलेले अन्न पौष्टर्क 

आणण अलीकडील वैज्ञातनक अभ्यासांच्या तनटकषांनुसार पूवी ववचार करण्यापेक्षा  ास्त काळ 

खाण्यायोग्य असेल. ५०°F त े ६०°F ( े इटर्तम आहे) वर साठवलेले अन्न  ास्त तापमानात 

साठवलेल्या अन्नापेक्षा  ास्त काळ हर्केल. उटणतेमुळे अन्न आणण त्याचे पौष्टर्क मूल्य नटर् 

होते. प्रधथने तुर्तात आणण काही  ीवनसत्त्व ेनटर् होतात. काही पदाथांची चव, रंग आणण वास 

देखील बदलू शकतो. 

• ओलावा: 

दीघाकालीन अन्न साठवण तन ालीकरण क्रकंवा फ्रीझ-वाळलेले असण्याचे कारण म्हण  ेओलावा 
काढून र्ाकणे.  ास्त ओलावा अशा वातावरणास प्रोत्साहन देते  ेथे सूक्ष्म ीव वाढू शकतात आणण 

अन्नपदाथांमध्ये रासायतनक अलभक्रिया होऊन त्रबघाड होतो ज्यामुळे शेवर्ी आपल्याला आ ार 
होऊ शकतो. 

• ऑष्क्स न: 

 ास्त ऑष्क्स न अन्न खराब करू शकतो आणण सूक्ष्म ीवांच्या वाढीस प्रोत्साहन देऊ शकतो, 
ववशेषत: चरबी,  ीवनसत्त्वे आणण अन्न रंगांमध्ये. हेच कारण आहे की तुमचे खाद्यपदाथा पॅक्रकंग 

करताना ऑष्क्स न शोषक वापरा. 
 

• प्रकाश: 
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 ास्त प्रकाशाच्या संपकाात आल्याने पदाथा खराब होऊ शकतात. ववशेषतः, हे अन्न रंग,  ीवनसत्व 

कमी होणे, चरबी आणण तेल आणण प्रधथने प्रभाववत करते. दीघाकालीन अन्नसाठा कमी प्रकाश 

असलेल्या भागात दीघाकाळ शेल्फ लाइफसाठी ठेवा. 
मधील खाद्यपदाथांच्या बहुतेक कालबाह्यता तारखा १ ते४ वषांपयतं असू शकतात परंतु अन्न 

थंड, गडद हठकाणी आणण डब्यात ववरहहत आणण चांगल्या ष्स्थतीत ठेवा आणण तुम्ही ते शेल्फ 

लाइफ ३ ते ६ वषांपयतं सुरक्षक्षतपणे दपु्पर् करू शकता. ते खालील मानकांचे देखील पालन करेल. 

  

३.२.       फ्रो न क्रफश पॅकेज ंग: 

पॅकेष् ंगचे दोन मुख्य उद्देश आहेत: खरेदीदारांना भुरळ घालणे आणण सामग्री हर्कवून ठेवणे. फूड 

प्रोसेलसगं प्लांट्समधून तनवडण्यासाठी पॅकेष् ंग पयाायांची ववस्ततृ शे्रणी आहे, परंत ुते मुख्यत्व ेते कोणत्या 
प्रकारचे उत्पादन करतात यावर अवलंबून असते. उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक तनवडताना अनेक 

घर्कांचा ववचार करण ेआवश्यक आहे: 

➢ उत्पादन सामग्री. 
➢ उत्पादनाचा अ ा. 
➢ सामग्री ष्स्थरता. 
➢ कोणत्याही पयाावरणीय घर्कांपासून संरक्षण 

➢ ग्राहकांना पॅकची स्वीकायाता. 
➢ तनयामक, कायदेशीर आणण गुणवत्ता समस्या. 

       

पॅकेज ंग सामग्रीची िैमशष्ट्ये 

➢ तनवडलेल्या सामग्रीमध्ये खालील वैलशटट्ये असणे आवश्यक आहे: 

➢ िेडिाड-प्रततकार आवश्यकता पूणा करण ेआवश्यक आहे 

➢ उत्पादनासह प्रततक्रियाशील नसावे 
➢ त्यांनी पयाावरणीय पररष्स्थतीपासून तयारीचे संरक्षण केले पाहह े 
➢ गैर-ववषारी असणे आवश्यक आहे 

➢ उत्पादनाला गंध/चव देऊ नये 

➢ FDA द्वारे मं ूर असणे आवश्यक आहे. 

  

फ्री  फूडचे िगीकरि: 
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कॅन केलेला खाद्यपदाथा त्यांच्या आंबर्पणावर आधाररत तीन मूलभूत वगीकरण ेआहेत, त्यांना कमी 
आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न, आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न आणण उच्च आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न 

अस ेवगीकरण केले  ाते. 

३.३.       पॅकेज ंगचे प्रकार: 
लोकवप्रय प्रकारच्या पॅकेष् ंगमध्ये हे समाववटर् आहे: 

• स्रँ्ड-अप पाउच: लक्ष वेधून घेणारे स्रँ्ड-पाऊच सुलभता देतात, लशवपगंची क्रकंमत कमी करतात आणण 

वस्त ूनवीन ठेवतात. 

• व्हॅक्यूम ष्स्कन पॅकेष् ंग: त्याचे ष्व्हज्युअल आकषाण वाढवण्यासाठी आणण त्याचे आयुटय 

वाढवण्यासाठी, व्हॅक्यूम ष्स्कन पॅकेष् ंग (VSP) उत्पादनावर घट्र्, स्पटर् क्रफल्म बनवते . 
• मल्र्ी-लेयर क्रफल्म्स: मासे ता े ठेवण्यासाठी, मल्र्ी-लेयर क्रफल्म्स एक घट्र् सील तयार करतात. या 
प्रकारच्या पॅकेष् ंगद्वारे उत्पादन स्पटर्पणे दशाववले  ाते आणण अनेक स्तर पंक्चर आणण 

ओरखडेपासून पॅके ेसचे संरक्षण करण्यास मदत करतात. 

• वैयष्क्तकररत्या  लद-फ्रोझन (IQF) पॅकेष् ंग: गोठलेल्या क्रफश क्रफलेट्स आणण इतर गोठलेल्या सीफूड 

आयर्मसाठी, IQF पॅकेष् ंग देखील वापरली  ाते. सवासाधारणपणे, IQF बॅग फॉरमॅर्मध्ये उपलब्ध 

आहे आणण तो उशीचा आकार क्रकंवा सपार् तळासारख्या ववववध प्रकारांमध्ये येऊ शकतो. 
• पॅकेष् ंग ही बऱ्‍याचदा स्वयंचललत प्रक्रिया असते ज्यामध्ये प्रगत मशीनचा समावेश असतो  े कंरे्नर 
आणण वस्तूंच्या वपशव्या भरतात आणण सील करतात. ही प्रक्रिया मॅन्युअल श्रमाची गर  कमी करते 
आणण पॅकेष् ंग स्रे् ला गती देते. 

  

३.४.       पॅकेज ंग साटहत्य: 

• पॉललधथलीन (पीई) - पॅकेष् ंग क्रफल्म्सचा पाया हा आहे. कँडी वस्तूंच्या अखंडतेसाठी ओलावा हा मुख्य 

धोक्यांपैकी एक असल्याने, कमी पाण्याची वाफ प्रसाररत केल्यामुळे पॉलीधथलीनला तनष्श्चत महत्त्व 

आहे. पॉललधथलीन क्रफल्म्स प्लाष्स्र्सायझसा आणण इतर अॅडडर्ीव्हपासून पूणापणे मुक्त असतात आणण 

सामान्यतः लॅलमनेहर्गं घर्क म्हणून वापरल्या  ातात. त्याची उटणता सील क्षमता त्याचे मूल्य 

वाढवते. 
• लो-डेष्न्सर्ी पॉलीधथलीन (LDPE) ही कमी WVTR असलेली स्वस्त सामग्री आहे परंत ु त्यात उच्च 

चव/अष्स्थर पारगम्यता, खराब चरबी सहहटणुता आणण लंगडेपणा आहे. हाय-डेष्न्सर्ी पॉलीधथलीन 

(HDPE) अधधक म बूत, पारदशाक आणण म बूत अडथळा गुणधमा आहेत, परंतु सील करण्यासाठी 
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 ास्त तापमान आवश्यक आहे. उच्च आष्ण्वक व न उच्च-घनता पॉलीधथलीन (HM HDPE) आणण 

रेखीय कमी-घनता पॉलीधथलीन (LLP) ही नंतरची  ोड (LLDPE) आहेत. एचएम एचडीपीई हा उच्च 

शारीररक सामर्थया आणण अडथळ्याची वैलशटट्ये असलेला धचत्रपर्ासारखा कागद आहे परंत ुमानक 

पॉललधथलीनपेक्षा कमी अधापारदशाक आहे. ट्ववस्र्-रॅप ग्रेडमध्ये, HM HDPE उपलब्ध आहे. वपशव्या 
आणण पाउच तयार करण्यासाठी, पॉललधथलीन क्रफल्म देखील योग्य आहेत. पॉलीधथलीन आणण 

पॉलीष्व्हतनल अल्कोहोल कॉपॉललमर आणण ईव्हीओएचमध्ये उत्कृटर् वायू अवरोध गुणधमा आहेत, 

ववशेषत: कोरडे असताना. 
• पॉलीववनाइल क्लोराईड (PVC)- PVC चा गॅस रान्सलमशन रेर् कमी आहे आणण तो एक कडक आणण 

पारदशाक क्रफल्म आहे. लहान आवरण, सॅक आणण पाउच म्हणून पीव्हीसी वापरण े सोपे 
आहे. पॉलीववनाइललडीन क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड म्हणून पीव्हीसीला सारण म्हणतात. ही एक 

महाग सामग्री असल्याने, ती केवळ अडथळा गुणधमा आणण कोहर्गं म्हणून उटणता वविीयोग्यता प्राप्त 

करण्यासाठी वापरली  ाते. ट्ववस्र् रॅप्ससाठी, पीव्हीसी क्रफल्म देखील वापरली  ाते, कारण त्यात 

ट्ववस्र् ठेवण्याची वैलशटट्ये आहेत आणण ती हाय-स्पीड मशीनवर उत्कृटर् आहे. 

• पॉललस्र्र आणण पॉललमाइड (पीईर्ी) (पीए) - पॉलीधथलीन रे्रेफ्थालेर्च्या क्रफल्ममध्ये उच्च तन्य 

शक्ती, चमक आणण कडकपणा तसेच पंक्चरला प्रततकार असतो. यात सौम्य डब्ल्यूव्हीर्ीआर आहे, परंतु 
अष्स्थर आणण वायूंसाठी त ेम बूत बफर आहे. हीर् सील गुणधमा असण्यासाठी पीईर्ी सहसा इतर 
सब्सरेट्सवर लॅलमनेरे्ड असते. नायलॉन क्रकंवा पॉललमाइड हे मां रीसारखेच असतात परंत ुत्यांच्यात 

उच्च WVTR असतात. 

 

प्रकरि 4 

गोठविलेल्या अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

४.१.       FSSAI चा पररचय: 

फूड सेफ्र्ी अँड स्रँ्डडास अथॉररर्ी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्थापना अन्न सुरक्षा आणण मानके, २००६ 

अंतगात करण्यात आली आहे  ी आतापयतं ववववध ववभागांमध्ये अन्न-संबंधधत समस्या हाताळलेल्या 
ववववध कायदे आणण आदेशांचे एकत्रीकरण करते. अन्नासाठी मानके ठरवण्यासाठी FSSAI  बाबदार आहे 

 ेणेकरून ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणण गुंतवणूकदार यांच्या मनात कोणताही गोंधळ होऊ नये आणण 

त्यांना सामोरे  ावे लागेल. बहु-स्तरीय, बहु-ववभागीय तनयंत्रणापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत 

हलवून, अन्न सुरक्षा आणण मानकांशी संबंधधत सवा बाबींसाठी एकच संदभा त्रबदं ूस्थावपत करण्याचे या 
कायद्याचे उद्हदटर् आहे. 
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अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, २००६ चे ठळक मुद्दे - 

अन्न भेसळ प्रततबंधक कायदा, १९५४, फू्रर् प्रॉडक्ट्स ऑडार, १९५५, मीर् फूड प्रॉडक्र् ऑडार, १९७३, 

व्हेष् रे्बल ऑइल प्रॉडक्ट्स (तनयंत्रण) ऑडार, १९४७, खाद्यतेल पॅकेष् ंग (तनयमन) ऑडार १९८८, ओ 

सॉल्व्हेंर् डी-एक्स्रॅक्र् यासारखे ववववध कें द्रीय कायदे तेलकर्  ेवण आणण खाद्य पीठ (तनयंत्रण) आदेश, 

१९६७, दधू आणण दगु्ध न्य पदाथा ऑडार,१९९२, इ. एफएसएस कायदा, २००६ सुरू झाल्यानंतर रद्द केले 

 ातील. 

बहु-स्तरीय, बहु-ववभागीय तनयंत्रणापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणण 

मानकांशी संबंधधत सवा बाबींसाठी एकच संदभा त्रबदं ूस्थावपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदटर् 

आहे. या प्रभावासाठी, कायदा स्वतंत्र वैधातनक प्राधधकरण स्थापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणण 

मानक प्राधधकरण हदल्ली येथे मुख्य कायाालयासह. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधधकरण 

(FSSAI) आणण राज्य अन्न सुरक्षा प्राधधकरण कायद्याच्या ववववध तरतुदी लागू करतील. 

प्राचधकरिाची स्प्थापना- 

आरोग्य आणण कुरंु्ब कल्याण मंत्रालय, भारत सरकार हे FSSAI च्या अंमलब ावणीसाठी प्रशासकीय 

मंत्रालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधधकरण (FSSAI) चे अध्यक्ष आणण मुख्य कायाकारी 
अधधकारी यांची भारत सरकारने आधीच तनयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्या सधचव पदावर 
आहेत. 

  

४.२         FSSAI नोंदिी आणि परिाना प्रक्रक्रया: 

अन्न सुरक्षा आणण मानके (FSS) कायदा, २००६ च्या कलम३१(१) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड त्रबझनेस 

ऑपरेर्रने (FBO) भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधधकरण (FSSAI) अंतगात परवाना घेणे 
आवश्यक आहे.  

 FSS (परवाना आणण नोंदणी) तनयम, २०११ नुसार, FBOs ला ३ स्तरीय प्रणालीमध्ये परवाने आणण नोंदणी 
मं ूर केली  ातात 

➢ नोंदणी - १२लाख रुपयांपेक्षा कमी वावषाक उलाढाल असलेल्या क्षुल्लक FBO साठी 
➢ राज्य परवाना - मध्यम प्रमाणात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदारांसाठी 
➢ कें द्रीय परवाना - मोठ्या प्रमाणात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदारांसाठी 
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FSSAI नोंदिी FSSAI िरे्साइििर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCoS) द्िारे ऑनलाइन केली 
 ाते. 

▪ FoSCoS ने अन्न परवाना आणण नोंदणी प्रणाली (FLRS) ची  ागा घेतली आहे. 

▪ क्षुद्र अन्न व्यवसाय ऑपरेर्रना FSSAI नोंदणी प्रमाणपत्र प्राप्त करणे आवश्यक आहे 

▪ “क्षुद्र अन्न उत्पादक” म्हण े कोणताही खाद्य उत्पादक,  ो अन्नपदाथााचा कोणताही पदाथा स्वतः 
तयार करतो क्रकंवा ववकतो क्रकंवा एखादा क्रकरकोळ वविेता, फेरीवाला, क्रफरणारा वविेता क्रकंवा तात्पुरता 
स्र्ॉलधारक (क्रकंवा) केर्रर वगळता कोणत्याही धालमाक क्रकंवा सामाष् क मेळाव्यात खाद्यपदाथांचे 

ववतरण करतो;  

क्रकंिा 

▪ इतर खाद्य व्यवसाय ज्यांची वावषाक उलाढाल रु. पेक्षा  ास्त नसेल अशा अन्न व्यवसायाशी संबंधधत 

लघ ुउद्योग क्रकंवा कुर्ीर क्रकंवा इतर उद्योग. १२ लाख आणण/क्रकंवा ज्यांची अन्न उत्पादन क्षमता (दधू 

आणण दगु्ध न्य पदाथा आणण मांस आणण मांस उत्पादनांव्यततररक्त) दररो  १०० क्रकलो/ललर्र पेक्षा 
 ास्त नाही 

क्षुल्लक खाद्य व्यवसाय ऑपरेर्र म्हणून वगीकृत न करणाऱ्या कोणत्याही व्यक्ती क्रकंवा संस्थेला भारतात 

खाद्य व्यवसाय चालवण्यासाठी FSSAI परवाना घेणे आवश्यक आहे. 

FSSAI परिाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परिाना आणि कें द्रीय FSSAI परिाना  

व्यवसायाच्या आकार आणण स्वरूपावर आधाररत, परवाना प्राधधकरण बदलेल. 

• मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससा/वाहतूकदार आणण खाद्य उत्पादनांचे आयातदार यांना कें द्रीय FSSAI 

परवाना आवश्यक आहे. 

• मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदारांना राज्याचा FSSAI परवाना 
आवश्यक आहे. 

• परवाना कालावधी: FBO न ेववनंती केल्यानुसार १ ते५ वष.े 

• अधधक वषांसाठी FSSAI परवाना लमळववण्यासाठी  ास्त शुल्क. 

•  र एखाद्या FBO ने एक क्रकंवा दोन वषांसाठी परवाना प्राप्त केला असेल तर, परवान्याची मुदत 

संपण्याच्या तारखेच्या ३० हदवसांपूवी नूतनीकरण केले  ाऊ शकते. 
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४.३         अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि ननयम: 

२.६. मास ेआणि मासे उत्पादने: २.६.१ मास ेआणि मासे उत्पादने- गोठवलेले क्रफश क्रफलेट्स क्रकंवा क्रकसलेले 

माशांचे मांस क्रकंवा त्यांचे लमश्रण हे कोणत्याही प्र ातीच्या ताज्या पौष्टर्क माशांपासून क्रकंवा समान-संवेदी 
गुणधमा असलेल्या प्र ातींच्या लमश्रणापासून लमळवलेली उत्पादने आहेत. क्रफलेट्स त्वचेसह क्रकंवा 
त्यालशवाय अतनयलमत आकाराचे आणण आकाराचे तुकडे अस ू शकतात. बारीक केलेल्या माशांच्या 
मांसामध्ये कंकाल स्नायूचे कण असतात." आणण हाडे, ष्व्हसेरा आणण त्वचेपासून मुक्त आहे. उत्पादनास 

पाण्याने चकाकले  ाऊ शकते. उत्पादने खालील आवश्यकतांनुसार असतील: - 

  

विशेष िैमशष्ट्ये आिश्यकता 

१. एकूण अष्स्थर बेस 

(नायरो न) 

३० mg/१००gm पेक्षा  ास्त नाही 

2. हहस्र्ामाइन २० mg/१००gm पेक्षा  ास्त नाही 

  

र्ीप I: कलम १, २,३, ४, आणण ५ अंतगात उत्पादने योग्य उपकरणांमध्ये उण े(-) १८ºC क्रकंवा त्याहून अधधक 

थंड अशा प्रकारे गोठववली  ातील  ेणेकरून कमाल क्रिस्र्लायझेशनच्या तापमानाची शे्रणी लवकर पार 
होईल. थमाल स्रॅ्त्रबलायझेशननंतर थमाल सेंर्रमध्ये उत्पादनाचे तापमान उणे (-) १८ºC क्रकंवा त्याहून 

अधधक थंड झाल्यालशवाय द्रतु-गोठवण्याची प्रक्रिया पूणा मानली  ाणार नाही. वाहतूक, साठवणूक आणण 

वविी दरम्यान गुणवत्ता राखण्यासाठी उत्पादन खोलवर गोठवले  ाईल. प्रक्रिया आणण पॅकेष् ंगसह संपूणा 
ऑपरेशन क्रकमान तन ालीकरण आणण ऑष्क्सडेशन सुतनष्श्चत करेल. तनयमन २.६.१ (३) अंतगात सूचीबद्ध 

उत्पादनालशवाय उत्पादनामध्ये पररलशटर् A मध्ये परवानगी असलेले अन्न लमधश्रत पदाथा असू 
शकतात. उत्पादन पररलशटर् B मध्ये हदलेल्या सूक्ष्म ैववक आवश्यकतांशी ससुंगत असेल. उत्पादने 
कोणत्याही परदेशी वस्तू आणण आक्षेपाहा गंध/स्वादापासून मुक्त असतील.[ii] 

अन्न सुरक्षा 

भाग I - नोंदणीसाठी अ ा करणाऱ्‍या क्षुद्र फूड त्रबझनेस ऑपरेर्सानी पाळल्या  ाणाऱ्‍या सामान्य हायष् तनक 

आणण सॅतनर्री पद्धती 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडलरसाठी स्प्िच्छताविषयक आणि आरोग्यविषयक आिश्यकता 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn2
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ज्या हठकाणी अन्न तयार केले  ाते, प्रक्रिया केली  ाते क्रकंवा हाताळली  ाते त ेखालील आवश्यकतांचे 

पालन करते: 

1. पररसर स्वच्ितेच्या हठकाणी ष्स्थत असावा आणण अस्वच्ि पररसरापासून मुक्त असावा आणण 

एकूणच स्वच्ितापूणा वातावरण राखले  ाईल. सवा नवीन युतनट्स पयाावरणाच्या दृटर्ीने प्रदवूषत 

क्षेत्रापासून दरू स्थापन करण्यात येतील. 

2. उत्पादनासाठी अन्न व्यवसाय करण्यासाठी पररसरामध्ये उत्पादन आणण साठवणुकीसाठी पुरेशी 
 ागा असणे आवश्यक आहे  ेणेकरुन एकंदर स्वच्ितापूणा वातावरण राखले  ाईल. 

3. पररसर स्वच्ि, पुरेसा प्रकाश आणण हवेशीर आणण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी  ागा असावी. 

4. म ले, ित आणण लभतंी चांगल्या ष्स्थतीत ठेवल्या पाहह ेत. ते गुळगुळीत आणण फ्लेक्रकंग पेंर् क्रकंवा 
प्लास्र्रलशवाय स्वच्ि करणे सोप ेअसावे. 

5. आवश्यकतेनुसार फरशी आणण लभतंी एका प्रभावी  ंतुनाशकाने धुवाव्यात आणण पररसर सवा 
कीर्कांपासून मुक्त ठेवला  ाईल. व्यवसाय करताना कोणतीही फवारणी केली  ाऊ नये, परंतु 
त्याऐव ी, आवारात येणा-या स्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्वॅट्स/फ्लॅप्सचा वापर 
करावा. णखडक्या, दारे आणण इतर उघडया  ाळी क्रकंवा पडद्याने बसवाव्यात, पररसर कीर्कमुक्त 

करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात वापरलेले पाणी वपण्यायोग्य असेल आणण आवश्यक असल्यास 

पाण्याची रासायतनक आणण  ीवाणू न्य तपासणी तनयलमतपणे केली  ावी. कोणत्याही 
मान्यताप्राप्त प्रयोगशाळेतील अंतराल. 

6. आवारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुतनष्श्चत केला  ाईल. अधूनमधून पाणी पुरवठ्याच्या 
बाबतीत, अन्न क्रकंवा धुण्यासाठी वापरल्या  ाणाऱ्‍या पाण्याची पुरेशी साठवण व्यवस्था केली  ाईल. 

7. उपकरण ेआणण यंत्रसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी  ी सह  साफसफाईची परवानगी 
देईल. कंरे्नर, रे्बल, मलशनरीचे कायारत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्था केली  ाईल. 

8. कोणतेही भांडे, कंरे्नर क्रकंवा इतर उपकरण,े ज्याच्या वापरामुळे आरोग्यास हानीकारक धातू दवूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करण,े पॅक्रकंग करण ेक्रकंवा साठवणे यासाठी वापरण्यात येणार 
नाही. (तांब्याच्या क्रकंवा वपतळाच्या भांडयांना योग्य अस्तर असावे). 

9. सवा उपकरण ेस्वच्ि, धुतलेली, वाळलेली आणण व्यवसायाच्या शेवर्ी ठेवली पाहह ेत  ेणेकरून बुरशी 
/ बुरशी आणण क्रकड यांच्या वाढीपासून मुक्तता सुतनष्श्चत होईल. 
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10.   योग्य तपासणीसाठी सवा उपकरण ेलभतंीपासून दरू ठेवावीत. 

11.   एक कायाक्षम ड्रेने  व्यवस्था असावी आणण कचऱ्याची ववल्हेवार् लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

12.   प्रक्रिया आणण तयारीमध्ये काम करणाऱ्‍या कामगारांनी स्वच्ि ऍप्रन, हातमो े आणण डोक्याचे कपडे 
वापरावेत. 

13.   संसगा न्य आ ारांनी ग्रस्त व्यक्तींना काम करण्याची परवानगी हदली  ाणार नाही. कोणतेही कर् 

क्रकंवा  खमा नेहमी झाकल्या  ाव्यात आणण व्यक्तीला अन्नाच्या थेर् संपकाात येऊ देऊ नये. 

14.   सवा अन्न हाताळणाऱ्यांनी त्यांची नखं िार्लेली, स्वच्ि ठेवली पाहह ेत आणण काम सुरू करण्यापूवी 
आणण प्रत्येक वेळी शौचालय वापरल्यानंतर साबण क्रकंवा डडर् ंर् आणण पाण्याने हात धुवावेत. अन्न 

हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यान शरीराच ेअवयव, केस खा वण ेर्ाळाव.े 

15.   सवा अन्न हाताळणाऱ्यांनी पररधान करणे र्ाळाव,े खोरे् नख ेक्रकंवा इतर वस्त ूक्रकंवा सैल दाधगने  े 

अन्नात पडू शकतात आणण त्यांच्या चेहऱ्याला क्रकंवा केसांना स्पशा करणे देखील र्ाळावे. 

16.   आवारात खाण,े चघळणे, धूम्रपान करण,े थंुकणे आणण नाक फंुकणे ववशेषतः अन्न हाताळताना 
प्रततबंधधत आहे. 

17.   सवा वस्तू  े संग्रहहत केले आहेत क्रकंवा वविीसाठी आहेत ते वापरासाठी योग्य असतील आणण दवूषत 

होऊ नये म्हणून योग्य कव्हर असतील. 

18.   खाद्यपदाथांची वाहतूक करण्यासाठी वापरली  ाणारी वाहने चांगल्या प्रकारे दरुुस्त करून स्वच्ि 

ठेवली पाहह ेत. 

19.   खाद्यपदाथा पॅके च्या स्वरूपात क्रकंवा कंरे्नरमध्ये वाहतूक करत असताना आवश्यक तापमान 

राखले पाहह े. 

20.   कीर्कनाशके/ ंतुनाशके स्वतंत्रपणे ठेवली  ावीत आणण साठवली  ावीत आणण 'अन्न उत्पादन / 

साठवण / हाताळणी क्षेत्रापासून दरू ठेवावीत. 

  

४.४.       लेर्मलगं मानके (FSS चे ननयमन 2.5) 
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अन्न भेसळ प्रततबंधक (PFA) तनयम, १९५५ च्या भाग २.४ मध्ये नमूद केल्यानुसार पॅके  केलेल्या खाद्य 

उत्पादनांसाठी लेबललगं आवश्यकता आणण 1977 च्या व न आणण माप (पॅके  केलेल्या वस्त)ू तनयमांच्या 
मानकांसाठी लेबलमध्ये खालील माहहती असणे आवश्यक आहे: 

1. नाव, व्यापार नाव, क्रकंवा वणान 

2. उत्पादनात वापरल्या  ाणाऱ्‍या घर्कांचे नाव त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने व न क्रकंवा 
आकारमानानुसार   

3. उत्पादक/पॅकरचे नाव आणण पूणा पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश ( र 
खाद्यपदाथा भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौष्टर्क माहहती 
5. खाद्य पदाथा, रंग आणण चव यांच्याशी संबंधधत माहहती 
6. वापरासाठी सूचना 
7. व्हे  क्रकंवा नॉन-व्हे  प्रतीक 

8. तनव्वळ व न, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मात्रा 
9. ववलशटर् बॅच, लॉर् क्रकंवा कोड नंबर 
10.  उत्पादन आणण पॅकेष् ंगचा महहना आणण वषा 
11.  महहना आणण वषा ज्याद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला  ातो 
12.   कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 

परंतु - (i) गहू, तांदळू, तणृधान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रण, औषधी वनस्पती, मसाले, रे्बल मीठ, साखर, 
गूळ, यांसारख्या कच्च्या कृषी मालाच्या बाबतीत, पौष्टर्क माहहती आवश्यक असू शकत नाही. क्रकंवा पोषक 

नसलेली उत्पादने,  स ेकी, ववरघळणारा चहा, कॉफी, ववरघळणारी कॉफी, कॉफी-धचकोरी लमश्रण, पॅके  

केलेले वपण्याचे पाणी, पॅके  केलेले खतन  पाणी, अल्कोहोलयुक्त पेये क्रकंवा मैदा आणण भाज्या, प्रक्रिया 
केलेल्या आणण प्री-पॅके  केलेल्या ववववध भाज्या, मैदा, भाज्या आणण एकल-घर्क, लोणचे, पापड, क्रकंवा 
हॉष्स्पर्ल, हॉरे्ल्स क्रकंवा खाद्य सेवा वविेते क्रकंवा हलवाई यांसारख्या तत्काळ वापरासाठी हदल्या  ाणाऱ्‍या 
खाद्यपदाथांचा समावेश असलेली उत्पादने क्रकंवा मोठ्या प्रमाणात पाठवले  ाणारे अन्न  े ग्राहकांना त्या 
स्वरूपात वविीसाठी नाही. 

 ेथे लाग ूअसेल तेथे, उत्पादन लेर्लमध्ये खालील गोष्िींचा समािेश असि ेआिश्यक आहे 

क्रकरणोत्सगााचा उद्देश आणण ववक्रकरणणत अन्नाच्या बाबतीत परवाना िमांक. रंगीबेरंगी सामग्रीची 
अततररक्त  ोड. 
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मांसाहारी अन्न - कोणतेही अन्न ज्यामध्ये पक्षी, गोडया पाण्यातील क्रकंवा सागरी प्राणी, अंडी क्रकंवा 
कोणत्याही प्राण्याच्या उत्पत्तीचे पदाथा, दधू क्रकंवा दगु्ध न्य पदाथांचा समावेश नसून, कोणत्याही प्राण्यांचा 
संपूणा क्रकंवा काही भाग समाववटर् आहे - त्याचे प्रतीक असणे आवश्यक आहे तपक्रकरी रंगाने भरलेले वतुाळ 

एका तपक्रकरी चौकोनी बाह्यरेषेमध्ये ठळकपणे पॅके वर प्रदलशात केले  ाते,  े खाद्यपदाथााच्या नावाच्या 
क्रकंवा ब्रँडच्या नावा वळील डडस्प्ले लेबलवरील पाश्वाभूमीशी ववरोधाभास करते. 

शाकाहारी खाद्यपदाथांमध्ये हहरव्या रंगाने भरलेल्या वतुाळाचे समान धचन्ह चौरसाच्या आत हहरवी 
बाह्यरेखा ठळकपणे प्रदलशात केलेली असणे आवश्यक आहे. 

सवा घोषणा या असू शकतात: पॅके वर सुरक्षक्षतपणे धचकर्लेल्या लेबलवर इंग्र ी क्रकंवा हहदंीमध्ये िापलेले, 

क्रकंवा आयात केलेले पॅके  असलेल्या अततररक्त रॅपरवर बनवलेले, क्रकंवा पॅके वरच मुहद्रत केलेले, क्रकंवा 
कदाधचत पॅके वर घट्र् धचकर्लेल्या काडाावर क्रकंवा रे्पवर केले  ाऊ शकते. आणण सीमाशुल्क मं ुरीपूवी 
आवश्यक माहहती बाळगणे. 

तनयाातदारांनी भारतात तनयाात करायच्या उत्पादनांसाठी लेबले डडझाईन करण्यापूवी "FSS (पॅकेष् ंग आणण 

लेबललगं) तनयमन २०११" आणण अन्न सुरक्षा आणण मानकांचे संकलन (पॅकेष् ंग आणण लेबललगं) तनयमन 

च्या अध्याय २ चे पुनरावलोकन केले पाहह े. FSSAI ने लेबललगं तनयमनात सुधारणा केली आणण ११ 

एवप्रल २०१८ रो ी एक मसुदा अधधसूचना प्रकालशत करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्य देशांकडून 

हर्प्पण्या मागवण्यात आल्या आणण प्राप्त झालेल्या हर्प्पण्या पुनरावलोकनाधीन आहेत आणण प्रकाशन 

तारीख अज्ञात आहे. 

FSS पॅकेष् ंग आणण लेबललगं रेग्युलेशन 2011 नुसार, "प्री-पॅकेज्ड" क्रकंवा मल्र्ी-पीस पॅके ेससह "प्री-पॅक 

केलेले अन्न" लेबलवर अतनवाया माहहती असणे आवश्यक आहे. 

ननष्कषण 
  

शीतल हे ईशान्य भारतात अततशय लोकवप्रय मत्स्य उत्पादन आहे. श्रीमंत असो की गरीब, शीतल 

ही सवा आहदवासी आणण बहुसंख्य गैर-आहदवासी लोकसंख्येची दैनंहदन गर  आहे. लशवाय, देशातील इतर 
राज्यांमध्ये क्रकंवा परदेशात राहणाऱ्या पूवा-भारतीयांमध्ये या उत्पादनाला मोठी मागणी आहे.  र शीतलचे 

उत्पादन येथे नमूद केलेल्या पद्धतीनुसार केले  ाऊ शकते, तर उत्पादन पौष्टर्क दृष्टर्कोनातून सुरक्षक्षत 

असेल. पॅकेष् ंग तंत्रज्ञानाच्या मदतीने शीतलला सवा क्रकराणा दकुाने आणण मॉल्समध्ये उपलब्ध करून 

हदले  ाऊ शकते. लशवाय, अशाच खाण्याच्या सवयींमुळे शीतल शे ारील तसेच इतर आग्नेय आलशयाई 

देशांमध्ये तनयाात करण्याची क्षमता आहे. सध्याच्या बेरो गारीच्या पररष्स्थतीत शीडल तंत्रज्ञानाच्या 
माध्यमातून उद्यो कता ववकास हे खूप आशादायक क्षेत्र आहे. 
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प्रकरि ५ 

सूक्ष्म/असंघटित उपक्रमांसाठी संधी 

  

५.१.       पीएम-एफएमई यो ना: 
अन्न प्रक्रिया उद्योग मंत्रालयाने (MoFPI), राज्यांच्या भागीदारीत, उन्नतीसाठी आधथाक, तांत्रत्रक आणण 

व्यावसातयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें द्र प्रायोष् त "PM Formalization of Micro 

Food Processing Enterprises Scheme (PM FME यो ना)" सुरू केली आहे. ववद्यमान सूक्ष्म अन्न 

प्रक्रिया उपिम. यो नेची उद्हदटरे् आहेत: 

I.  ीएसर्ी, एफएसएसएआय स्वच्िता मानके आणण उद्योग आधार यांच्या नोंदणीसह अपग्रेडेशन 

आणण औपचाररकीकरणासाठी भाडंवली गुंतवणुकीसाठी समथान; 

II. कौशल्य प्रलशक्षणाद्वारे क्षमता तनमााण करण,े अन्न सुरक्षा, मानके आणण स्वच्िता, आणण गुणवत्ता 
सुधारणा याववषयी तांत्रत्रक ज्ञान देणे; 

III. डीपीआर तयार करण,े बँकेचे क ा लमळवणे आणण अपग्रेडेशन यासाठी हाताशी धरणारे समथान; 

IV. शेतकरी उत्पादक संस्था (FPOs), बचत गर् (SHGs), उत्पादकांच्या सहकारी संस्थांना भांडवली 
गुंतवणूक, सामान्य पायाभूत सुववधा आणण ब्रँडडगं आणण ववपणनासाठी समथान.[iii] 

  
  
  
  
  

  

  

 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn3
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[i] https://www.doh.wa.gov/communityandenvironment/food/fish/healthbenefits#:~:text=Fish%20i

s%20filled%20with%20omega,part%20of%20a%20healthy%20diet . 
  
[ii] https://www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/Food_Additives_Regulations.pdf 
  
[iii] https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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