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प्रकरि- १ 

पररचय 

क्रकण्वन प्रक्रियेत  भरपूर शक्यता असतात आणि आंबलेल्या पदार्ाांमध्ये उपचारात्मक गुिधमट 
असल्याचे आढळले आहे. WHO फूड सेफ्िी युननिन ेअन्न क्रकण्वनातील संशोधनाला उच्च प्राधान्य हदले 

आहे, कारि ते अन्नपदार्ाांमधील रोगजनकांची वाढ आणि क्रियाकलाप ननयंत्रत्रत करून अन्न सुरक्षा 
सुधारेल. क्रकण्वन तंत्रज्ञानाने स्वतःला सामाष्जक मागण्यांशी जुळवून घेतले आहे. त्यांची लोकपप्रयता 
असूनही, आंबलेल्या खाद्यपदार्ाांवर संशोधन आणि पवकास कमी आहे. बहुतेक पारंपाररक अन्न क्रकण्वन 

उद्योग ग्रामीि, हंगामी, श्रम-कें हित, अनौपचाररक आणि भांडवलाची कमतरता आहेत. सामान्यतः, 
आंबवलेले पदार्ट ज्या भागात उत्पाहदत केले जातात त्या भागात पवकले आणि वापरले जातात. प्रक्रियेच्या 
पद्धती घरांमध्ये पवकलसत केल्या गेल्या आणि सुधारिा पॅ्रष्क्िशनसटच्या ननरीक्षिावर आधाररत 

होत्या. सूक्ष्मजीवांची भूलमका आणि उत्पादनांमध्ये होिारे भौनतक आणि रासायननक बदल जािून घेण्यात 

फारसा रस नाही. रंग, गंध आणि चव यातील बदल जे प्रक्रियेतील बदलांमुळे क्रकंवा घिक क्रकंवा ष्स्र्तीतील 

बदलांमुळे ओळखले जातात. बर्‍याच प्रक्रिया चाचिी-आणि-तु्रिीच्या आधारावर र्ोड्या गुिवत्ता 
ननयंत्रिासह आयोष्जत केल्या जातात. उत्पादनाची गुिवत्ता प्रामुख्याने प्रोसेसरच्या अनुभवावर अवलंबून 

असते. 

भारताचा ईशान्य प्रदेश हा २१° ५७' आणि २९° ३०' उत्तर अक्षांश आणि ८९° ४६' आणि ९७° ३०' पूवट 
रेखांश दरम्यान पसरलेला आहे, पूवेकडील हहमालयीन िेकड्यांच्या कुशीत खोलवर आहे, ज्यामध्ये 

अरुिाचल प्रदेश, आठ राज्ये आहेत. आसाम, मणिपूर, मेघालय, लमझोराम, नागालँड, त्रत्रपुरा आणि 

लसक्कीम. सुमारे ४५.५ दशलक्ष लोकसंख्येसह (२०११ च्या जनगिनेनुसार) हा भारतातील सवाटत कमी 
लोकसंख्येचा एक प्रदेश आहे, ज्याची लोकसंख्या १४ - ३४० क्रकमी-२ लोकसंख्येची घनता देशाच्या संपूिट 
लोकसंख्येपैकी सुमारे ४% आहे . ईशान्य भारत पवपवध आहदवासी गिांचे ननवासस्र्ान आहे (अंदाजे १६६) 

आणि प्रत्येक जमातीची स्वतःची वेगळी सांस्कृनतक आणि जीवनशैली ओळख आहे. ईशान्य भारतीय 

जमाती मोठ्या प्रमािात इंडो मंगोलॉइड्स, नतबेिो-बमीज आणि प्रोिो ऑष्स्रओलॉइड्सच्या वांलशक गिांशी 
संबंगधत असू शकतात जे भारतीय डोंगराळ प्रदेशांवरील एलशया-ऑष्स्रक संस्कृतीचे प्रनतननगधत्व 

करतात. या वांलशक गिांचे रेंड हदसण्यामध्ये तसेच या समुदायांद्वारे पाळलेल्या परंपरा देखील हदसतात. त े

एका बाजूला भारत आणि दक्षक्षि-पूवट आलशया, चीन आणि आतील आलशया आणि दसुरीकडे बमाट यांच्यात 

वांलशक आणि भापषक कोनातून सांस्कृनतक पूल प्रदान करतात. त्यांचे अष्स्तत्व पूवट-ऐनतहालसक 

काळापासून शोधले जाऊ शकते.    
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जरी ईशान्य भारत आपल्या खाद्यसंस्कृतीत खूप समदृ्ध आहे, परंत ुत्याच्या चव आणि चवींमध्ये 

ते देशाच्या इतर भागांपके्षा बरेच वेगळे आहे. साधारिपिे, या प्रदेशातील रहहवासी मांसाहारी आणि 

मसाल्यांचे शौकीन असतात. हा प्रदेश कृषी, औषध, अन्न आणि नैसगगटक संसाधने व्यवस्र्ापनाशी 
संबंगधत स्वदेशी ज्ञान प्रिालींचा खष्जना आहे. अन्न आणि पोषि सुरक्षेची पूतटता करण्यासाठी पवपवध 

आंबवलेले आणि न आंबलेले पदार्ट पारंपाररक भाज्यांसह पवपवध संयोजनात वापरले जातात. ईशान्येकडील 

राज्यांमध्ये माशांच्या क्रकण्वन तंत्रज्ञानाचा पवकास लोकांच्या सक्तीने झाला. भारतातील ईशान्येकडील 

राज्ये, जगातील सवाटगधक पावसाचे क्षेत्र असल्याने, माशांना सूयटप्रकाशात सुकपवण्यासाठी अनुकूल 

वातावरि उपलब्ध नाही. लोक उन्हात वाळवून मासे जपून ठेवत असत. त्यामुळे, जास्त आिट वातावरि 

आणि पवशेषत: मासेमारीच्या लशखर हंगामात (म्हिज ेमे ते सप्िेंबर) वारंवार पडिारा पाऊस यामुळे अशी 
कोरडेपिा दीघटकाळ चालत अस.े ईशान्य, सखल भागात मुबलक असल्याने पावसाळ्यात पािी साचून 

राहहल्याने पुंहियस एसपीपी., डाक्रकट ना (एसोमस डॅनररकस), 'मोला' (अँष्ब्लफॅरींगोडॉन) सारख्या ति 

माशांच्या प्रजननासाठी एक आदशट ननवासस्र्ान आहे . मोला ). त्यामुळे हुशार मच्छीमार अशा 
पद्धतीच्या शोधात होते, ज्याद्वारे त ेबाजारात कच्च्या ताज्या माशांची िंचाई असताना कोरड्या हंगामात 

(नोव्हेंबर ते एपप्रल) वापरासाठी आणि पविीसाठी अशा कमी क्रकमतीच्या ति माशांचे जतन करू शकतील. 

. लशवाय, बफाटची उपलब्धता नसल्यामुळे आणि चांगल्या रस्त्यांवरील दळिवळिामुळे, हे नाशवंत 

उत्पादन दरूच्या बाजारपेठांमध्ये नेले जाऊ शकत नव्हते, ष्जरे् त्यांना जास्त क्रकंमत लमळू शकते, जी त्यांना 
गावातील बाजारपेठेत कधीही लमळत नव्हती. हे खरं आहे की भात खािार्याच्या चवीनुसार आणि 

खाण्याच्या सवयीमुळे त्याचा चव नसलेला तांदळू मजबूत चव असलेल्या पदार्ाांच्या छोट्या तुकड्यांमध्ये 

लमसळून खािे पसंत करतात. या पररष्स्र्तीत, आंबवलेले मास ेत्यांच्या गरजा पूिट करण्यासाठी आदशट 
होऊ शकतात. 

ईशान्य प्रदेशाला शेडल, नागरी, हेंिक, लोनाईललश, तुंगताप, नामलसगं इत्यादी अनेक आंबलेल्या 
माशांच्या उत्पादनांनी हदलेले आहे. आंबवलेले मास ेखासकरून आहदवासी लोकांच्या आहारात ननयलमत 

मेनूचे योगदान देतात. बहुतेक पारंपाररक मत्स्य प्रक्रिया युननट्स ग्रामीि, हंगामी, श्रलमक, अनौपचाररक 

आणि भांडवलाची कमतरता आहेत. पारंपाररक प्रक्रिया सामान्यतः पपढ्यानपपढ्या वारशाने 
लमळतात. अशा आंबलेल्या मत्स्य उत्पादनांची तयारी करि े सोप े आहे परंत ु पवपवध गुिांचे उत्पन्न 

लमळपवण्यासाठी अनुभवांद्वारे बहुतेक गंभीर पायर्या अनुकूल केल्या जातात. सवटसाधारिपिे, असा एक 

पारंपाररक पवश्वास आहे की अशी सवट जातीय मत्स्य उत्पादने पूवोत्तर भारताच्या जंगलात हंगामी 
आजारांपवरूद्ध प्रनतकारशक्ती सुधारतात. 
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१.१         ईशान्य भारतात शीडलचे महत्त्ि 

ईशान्य भारतातील सवट उपलब्ध पारंपाररक मत्स्य उत्पादनांपैकी, सवाटत लोकपप्रय आणि सवाटत 

व्यावसानयक उत्पादन म्हिजे शीडल, ज्याला संपूिट पूवोत्तर प्रदेश, बांगलादेश पवशेषत: आणि इतर देशांसह 

इतरत्र राहिार्या सवट पूवोत्तर भारतीय लोकांमध्ये सावटत्रत्रक मान्यता आहे. आग्नये आलशयातील लमठाच्या 
आंबलेल्या माशांच्या उत्पादनांच्या पवपरीत, शीडल हे मीठ-मुक्त आंबवलेले मास ेउत्पादन आहे, जे दशटपवते 
की मीठ-मुक्त क्रकण्वन तंत्रज्ञानाची उत्पत्ती पुरुषांनी मीठ (सोडडयम क्लोराईड) सुरू करण्याआधीच 

झाली. त्याला अनेक स्र्ाननक नावे आहेत. पूवोत्तर प्रदेशातील वेगवेगळ्या हठकािी याला ‘सीडल’, ‘सेपा’, 
‘हहडाल’, ‘वमाट’ आणि ‘शीडल’ म्हिून ओळखले जाते. मणिपूरमध्ये याला नागरी या नावाने ओळखले 

जाते. ईशान्येकडील राज्यामंध्ये पवशेषतः आसाम, त्रत्रपुरा आणि मणिपूर हे शीडलचे प्रमुख उत्पादक 

आहेत. हे तंत्रज्ञान खूप जुने आहे आणि पूवीच्या अपवभाष्जत भारतात (आता बांगलादेश) उगम पावले आहे 

आणि भारताच्या ईशान्येकडील राज्यांमध्ये त्रििीश काळापूवी, म्हिज े1824 पूवी अष्स्तत्वात आले असे 

मानले जाते.            

भारतीय इनतहासावरून असे हदसून येते की, इंग्रजांनी लमठाचा वापर सुरू करण्यापूवी या भागातील 

लोकांना लमठाचा वापर माहहत नव्हता. त्रििीश काळानंतरही, मीठ हे अत्यंत मौल्यवान आणि दलुमटळ वस्त ू

म्हिून मानले जात अस ेआणि लमठाचा पयाटय म्हिून लोक केळी क्रकंवा पपईच्या वनस्पतीपासून बनवलेला 
‘खार’ म्हिून ओळखला जािारा पदार्ट वापरत. अशाप्रकारे, माशांच्या संवधटनासाठी मीठ खचट करि े

लोकांना परवडत नाही आणि हे मीठ न वापरता अनोख्या पद्धतीने मास ेजतन करण्याचे एक कारि असू 
शकते. बांगलादेश आणि लगतच्या ईशान्येकडील मैदाने त्यांच्या 'बील मत्स्यपालना'साठी प्रलसद्ध आहेत, 

जे एक प्रकारचे तिग्रस्त उर्ळ पािी आहे आणि हहवाळ्यात पूिट क्रकंवा अंशतः सुकते. पुंहियस एसपी 
सारख्या ति माशांसाठी " बील मत्स्यपालन" एक उत्कृटि ननवासस्र्ान आहे. जे पावसाळ्याच्या 
सुरूवातीस नैसगगटकररत्या पसरतात आणि हहवाळा सुरू झाल्यानंतर जेव्हा पाण्याची पातळी कमी होऊ 

लागते तेव्हा चांगली मत्स्यपालन होते. Puntius sp च्या अनन्य वापराचे कारि . शेडल उत्पादनासाठी 
शक्यतो या माशांच्या मोठ्या प्रमािात उपलब्धता पवशेषतः पावसाळ्यानंतरच्या कालावधीत असते आणि 

बहुधा यामुळे माशांच्या संवधटनाच्या या स्वस्त तंत्रज्ञानाची उत्िांती आवश्यक होती. 

Punti Sheedal 

 

Phasa Sheedal 
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शीडलची लोकपप्रयता त्याच्या मजबूत चवमुळे आहे. हे उत्पादन सहसा पुंहियस एसपीपासून तयार 
केले जाते . उत्पादनाचे स्वरूप घन, द्पवपक्षीय संकुगचत आणि पेस्िी आहे आणि पोि आणि पुच्छ 

भागाजवळ र्ोडेसे पवघिन वगळता माशाचा आकार जवळजवळ अपररवनतटत राहतो. उत्तम दजाटच्या 
उत्पादनाचा रंग मंद पांढरा असतो जो हवेच्या सतत संपकाटत राहून हळूहळू क्रकंगचत तपक्रकरी ते खोल 

तपक्रकरी होतो. तीक्ष्ि गंध स्िोरेजच्या आत आणि आजूबाजूच्या हवेत पसरतो आणि त्या भागाला शीडलचा 
एक वैलशटट्यपूिट वास देतो. कंिेनरचे सील तुिल्यानंतर आणि हवेच्या संपकाटत आल्यानंतर गुिवत्ता खूप 

वेगाने खराब होते. सध्या, शीडलचे उत्पादन आसाम (नागाव, धुबरी, गोलपारा आणि कचर ष्जल्हे), मणिपूर 
(इम्फाळ शहर) आणि त्रत्रपुरा (पष्श्चम त्रत्रपुरा ष्जल्हा) राज्यातील पवलशटि ष्जल्हयांपुरते मयाटहदत आहे. 

काही वषाांपूवीपयांत, शीडल केवळ पुंहियस एसपीकडून तयार केले जात अस े. फक्त 

(सामान्यतः पुंहियस सोफोर पासून ). बील मत्स्यव्यवसायात सतत होिारी घि आणि मानवननलमटत 

कृतींमुळे पािवठे गुदमरत असल्याने एकाच वेळी क्रकमतीत वाढ होऊन पुंहियस माशांची उपलब्धता कमी 
होऊ लागली. परंतु पुंिी शीडलच्या उच्च क्रकरकोळ क्रकमतीमुळे (सुक्या क्रकंवा ओल्या पुंिी माशांच्या क्रकमती 
जास्त असल्याने) पयाटय शोधिे आवश्यक होते. अनेक चाचिी आणि तु्रिी पद्धतींनंतर शेविी फासा क्रफश 

( सेहिपपन्ना फासा ) नावाचा मुहाना मासा शीडल उत्पादनासाठी योग्य असल्याचे आढळून आले. त्यामुळे 

गेल्या दहा वषाांपासून पुंहियस एसपीपीच्या जागी फासा मासळीचा कच्चा माल म्हिून वापर केला 
जात आहे . कमी क्रकमतीत शीडल (फासा शीडल, िेललश, बासपती शीडल इत्यादी नावाने ओळखले जाते) 
तयार करि.े "फासा शीडल" "गररबांसाठी शीडल" म्हिून प्रलसद्ध आहे , कारि त्याची क्रकरकोळ क्रकंमत 

सवोत्तम दजाटच्या " पुंती शीडल " च्या क्रकमतीच्या जवळपास ननम्मी आहे . 

  

१.२ शीडलच ेपौजष्िक मूल्य 

क्रकण्वन ही केवळ जतन करण्याची पद्धत नाही; या व्यनतररक्त, आंबलेल्या खाद्यपदार्ाांमध्ये चव 

वाढवि,े पचनक्षमता वाढविे, पौष्टिक मूल्य सुधारिे आणि फामाटस्युहिकल्स प्रदान करण्याचे अनतररक्त 

फायदे देखील असू शकतात. शीडल हे प्रगर्ने, अत्यावश्यक अमीनो आणि फॅिी ऍलसडचा समदृ्ध स्रोत 

आहे. लशवाय, शीडलमध्ये उच्च अँहिऑष्क्सडेंि क्षमता आहे. एक पारंपाररक समज आहे की शीडलच े

ननयलमत सेवन केल्याने ईशान्य भारताच्या जंगलात हंगामी आजारांपवरूद्ध प्रनतकारशक्ती वाढते. लशवाय, 

शीडल मलेररयापवरूद्ध प्रनतकारशक्ती वाढवते अस ेमानले जाते.  
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तक्ता१ : शशडल ची  ैिरासायननक ि सूक्ष्म ीि गुिित्ता(n=५) 
वििरि पुंती शशडल फाशा शशडल 

साम ू ५.८६±०.११ ६.६२±०.०७ 

िीिीए (ग्राम %) ०.११५±०.०१ ६.०९२±०.०१ 

आिता % ३८.२६±०.८९ ४३.४८२±१.५८ 

िूड प्रगर्ने % ३६.८४±१.४२ ३६.७५±१.७५ 

एकून ष्स्नग्धांश% १४.३०±२.२४ ७.८५±१.२६ 

TVBN (mg%) ६२.५३±१.६१ १२०.२७±१.२४ 

TBA (mg mld/kg) ०.९९±०.०६ १.१०±०.१४ 

 

१.३ शीडल तंत्रज्ञान 

शीडल उत्पादनाची योग्य वेळ 

 वास्तपवक सुकी पुंहियस आणि फासा मासळी डडसेंबरपासून बाजारात उपलब्ध आहे. त्यामुळे डडसेंबर ते 
फेिुवारी हा शीडल उत्पादनासाठी योग्य काळ आहे. पावसाळा सुरू होण्यापूवी हा एपप्रलपयांत वाढवला जाऊ 

शकतो. 

कच्च्या मालाचा स्त्रोत 

 शीडलचा कच्चा माल म्हिजेच कोरडे पुंहियस आणि फासा मास ेस्र्ाननक बाजारात उपलब्ध आहेत. परंत ु

मोठ्या प्रमािात उत्पादकांसाठी आसामच्या जागीरोड सुक्या मासळी माकेिमधून क्रकंवा उत्पादनाच्या 
स्रोतातून खरेदी करि ेफायदेशीर आहे. सामान्यत: सुक्या पुंहियस मासळीची आयात यूपी, मध्य प्रदेश, 

गुजरात, महाराटर वेस्ि बंगाल. 

 

शीडल उत्पादनाची पद्धत 

सुकी पुंहियस  
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सुक्या पुंहियस शीडलचे उत्पादन जहिल नाही. परंत ुत्याच्या उत्पादनादरम्यान प्रत्येक िप्प्यावर स्वच्छता 
आणि स्वच्छता राखिे आवश्यक आहे. शीडल उत्पादनाचे वेगवेगळे िप्पे खाली हदले आहेत. 

 

 

 

आंबायला ठेवण्यासाठी वापरलेले कंिेनर 

 

मिका क्रकंवा हंुडी ही माशांच्या क्रकण्वनासाठी वापरल्या जािार्‍या मातीच्या नाशपातीच्या 
आकाराच्या कंिेनरची स्र्ाननक नावे आहेत. जरी वेगवेगळ्या आकाराचे मिके वापरात असले तरी सवाटत 

सामान्य आकारात मान व्यास ८ इंच, मधल्या पवस्ताररत भागाचा व्यास २४ इंच आणि उंची ३६ इंच 

क्षमतेचा आहे. ४० क्रकलो. अलीकडे, शीडल उत्पादनासाठी २-५ क्रकलो क्षमतेचा ग्राहक अनुकूल लहान 

आकाराचा मिका देखील उपलब्ध आहे. मिके हे मातीपासून बनवलेले असल्याने ते तुिण्यायोग्य असतात, 

ते तुिेपयांत अनेक माशांसाठी वापरता येतात. उत्तम दजाटचे मिके अनतशय बारीक काळ्या मातीपासून 

बनवले जातात, कारि हे मिके तेल प्रक्रियेदरम्यान फारच कमी प्रमािात तेल शोषून घेतात आणि ते 
हवेची कमी पारगम्यता देखील देतात. उत्पादकांचा असा पवश्वास आहे की जुने मिके उत्पादनाचा दजाट 
चांगला आणि उत्पादन खचट कमी करतात, कारि जुने मिके तेल प्रक्रियेदरम्यान खूप कमी प्रमािात तेल 

शोषतात आणि ते खूप चांगली हवा बंद करण्याची क्षमता देखील देतात.  

१.४ मिक्यािर प्रक्रक्रया करिे 

 वापरण्यापूवी, मिक्याला तेलाने मळले जाते जेिेकरून त्याच्या लभतंीमध्ये असलेले सूक्ष्म नछि बंद केले 

जावे जेिेकरून ते हवा आणि बाटपासाठी जवळजवळ गैर-पारगम्य बनतील. मिक्याच्या तेल प्रक्रियेचा 
वैज्ञाननक आधार म्हिज ेक्रकण्वन दरम्यान माशातील आिटता कमी होिे आणि क्रकण्वन दरम्यान ननमाटि 

होिारी उटिता नटि करिे सुलभ करि.े पुंहियस माशांपासून काढलेले तेल सामान्यत: मच्छीमार आणि 

व्यावसानयक उत्पादकांना पसंती असते जर ते भरपूर प्रमािात उपलब्ध असेल. शीडलचे मोठ्या प्रमािावर 
उत्पादन झाल्यास, वनस्पती तेल पवशेषतः मोहरीचे तेल वापरि ेशक्य आहे. मिक्याच्या आतील आणि 

मिका 
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बाहेरील दोन्ही लभतंींवर तेल लावले जाते आणि त्यानंतर उन्हात वाळवले जाते. नवीन मिका आल्यास ते 
तेलाने गाळण्याची आणि त्यानंतरची वाळवण्याची प्रक्रिया ७ ते १० हदवस चालू ठेवली जाते, जोपयांत ते 
पूिटपिे तेलाने संतपृ्त होत नाही आणि ताजे वाळल्यानंतरही ते आिखी तेल शोषू शकत नाही. मिका 
आता मास ेभरण्यासाठी तयार आहे. मिका पुन्हा वापरल्यास, २ ते ५ हदवस तेल लावि ेआणि नंतर वाळवि े

आवश्यक आहे. 

शीडलसाठी मास ेतयार करिे 

 साधारिपि ेवाळलेले पुंहियस क्रकंवा फासा मास ेबाजारातून आिले जातात. चालू वषाटतील मास ेवापरि े

चांगले. खरेदी केल्यानंतर, सुक्या माशांना आिखी ३-५ हदवस उन्हात वाळवावे लागते. हे शक्य नततक्या 
शक्यतेपयांत माशांमधून ओलावा काढून िाकण्यासाठी आणि मॅग्गॉट्स, जर असेल तर ते दरू करण्यासाठी 
केले जाते. सुक्या माशांचे तुकडे वगीकरि करून आणि धूळ इत्यादी गचकिवून स्वच्छ केले जातात. आधीच 

प्रादभुाटवाची गचन्हे असलेले मास ेशीडल उत्पादनासाठी घेतले जात नाहीत. साफ केल्यानंतर, मास ेपाण्याने 
धुण्यासाठी-सह-लभजवण्यासाठी तयार होतात. 

पािी धुिे-सह-लभजविे 

 

 वाळलेल्या आणि स्वच्छ केलेले मास ेडायच्या सष्च्छि बांबूच्या िोपल्यांमध्ये (स्र्ाननकपिे झुरी/तुकरी 
म्हितात) घेतले जातात. अंदाजे १८ इंच आणि उंची अंदाजे. पाण्याने धुण्यासाठी-कम-लभजवण्यासाठी ९ 

इंच. पारंपाररकपि े सुकवलेले मास े वाहत्या पाण्यात, म्हिज े नदीत उर्ळ खोलीवर धुताना पाण्यात 

लभजवले जातात. परंतु नदीच्या उर्ळ क्षेत्रामध्ये पाण्याची गुिवत्ता ननकृटि असल्याने, नदीच्या पाण्यात 

असलेल्या रोगजनक आणि इतर घािांसह सुक्या माशांना दपूषत होण्याची शक्यता राहते. स्वच्छ 

उत्पादनासाठी इनलेि-आउिलेि तरतुदीसह लसमेंिचे िाके बांधिे आणि पािी धुण्यासाठी-कम-

लभजवण्यासाठी पपण्याच्या पाण्याचा वापर करिे उगचत आहे. शीडल उत्पादनासाठी ही पायरी अत्यंत 

महत्त्वाची आहे आणि काही प्रमािात उत्पादकाच्या इच्छेनुसार क्रकण्वनाच्या एकूि कालावधीवर अवलंबून 

असते. सहसा, ३-४ महहन्यांसाठी माशांना आंबण्यासाठी, धुण्याचा कालावधी अंदाजे असतो. ३-५ 

लमननिे. आणि ३ महहन्यांपेक्षा कमी काळासाठी माशांना आंबण्यासाठी, धुिे अंदाजे केले जाते. ५-७ 

सुकी माशळी स्वच्छ करिे   सुकी माशळी 
धुिे  
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लमननिे. तर्ापप, पाण्याने धुण्याचा-कम-लभजण्याचा कालावधी उत्पादकांच्या अनुभवावर अवलंबून असतो 
आणि वाळलेल्या माशांच्या गुिवते्तवर, इष्च्छत क्रकण्वनाचा कालावधी आणि अंनतम उत्पादनाचे शेल्फ-

लाइफ यावर अवलंबून पूवीच्या अनुभवावर अवलंबून असते. कंुडात धुण्याच्या बाबतीत, एका माशातून 

काढलेली घाि दसुर्‍या गचठ्ठ्यामध्ये घालू नये म्हिून (१-२ गचठ्ठ्या धुतल्यानंतर) वारंवार पािी 
बदलण्याचा सल्ला हदला जातो. मास ेपूवी सुकवल्यामुळे पािी शोषून घेिे अगधक आणि जलद होते. 

मास ेधुतल्यानंतर कोरडे करिे 

 

 

पाण्याने धुिे-सह-लभजवल्यानंतर, ओले मास े स्वच्छ केलेल्या बांबूच्या गादीवर (शक्यतो) क्रकंवा 
लसमेंिच्या फरशीवर रात्रभर सावलीत सुकपवण्यासाठी पसरवले जातात. संध्याकाळ ही पाण्याने 
धुण्यासाठी-सह-लभजवण्याची सवोत्तम वेळ आहे, कारि त्यानंतर पाण्यात लभजवलेले मास े१० ते १२ तास 

सुकवल्यान ेमाश्या आणि पक्ष्यांचा कोिताही उपिव होत नाही. 

मिका भरिे 

 

 तेलावर प्रक्रिया केलेला मिका भरण्यापूवी जलमनीत खड्डा खिून मिक्याच्या पोिाचा एक ततृीयांश भाग 

जलमनीत गाडला जाईल अशा प्रकारे ठेवला जातो. हे मिका उभ्या ष्स्र्तीत ननष्श्चत करि ेसुननष्श्चत 

करण्यासाठी आणि मिक्याला कॉम्पॅक्शनसह मासे भरताना दाब सहन करण्यास अनुमती देण्यासाठी केले 

जाते. मिक्याभोवती स्वच्छ बारीक पपशव्या पसरवल्या जातात जेिेकरून सांडलेला कच्चा माल मिका 

शेड मध्ये माशे कोरडे 

करिे  

सुरवातीला c पेस्ि ने भरिे  

तोंडापयांत भरिे 
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भरताना खाली असलेल्या मातीने दपूषत होऊ नये. मिका जलमनीत क्रफक्स केल्यानंतर, अधटवि वाळलेल्या 
माशांना सुमारे ४-५ इंच उंचीच्या र्रात पसरवले जाते आणि उघड्या हाताने क्रकंवा पायाने (मोठ्या तोंडाचा 
मिका असल्यास) एकसमान दाब हदला जातो. एकदा र्र घट्ि पॅक केल्यावर, र्र मानेजवळ येईपयांत 

पुढील स्तर त्याच पद्धतीने ठेवले जातात. काहीवेळा जवळजवळ हवाबंद पॅक्रकंगसाठी हात क्रकंवा पायांसह 

लाकडी काठी देखील वापरली जाते. ४० क्रकलो क्षमतेचा मिका भरण्यासाठी सुमारे ३५ ते ३७ क्रकगॅ्र वाळलेल्या 
मासळीची आवश्यकता असते. 

झाकि पेस्ि 

 अधट-घन सुसंगतता असलेली कव्हर पेस्ि वाळलेल्या माशांचे वगीकरि आणि साफसफाईनंतर उरलेले 

पदार्ट बारीक करून, र्ोडेसे पािी घालून तयार केली जाते. 

मिक्याची सुरुिातीची सील 

 एकदा का मिका गळ्याच्या भागापयांत भरला की, तो प्रामुख्यान ेकव्हर पेस्िने बंद केला जातो. कव्हर 
पेस्िसह योग्य सील केल्यानंतर, सील पवस्ततृ पानांनी झाकलेले असते. 

मिक्याची शेििची सील 

  

मिका शेविी गचकिमातीपासून तयार केलेल्या ओल्या गचखलाच्या र्राने बंद केला जातो. ही माती सहसा 
तलावाच्या तळातून गोळा केली जाते. सीललगं योग्य आहे याची काळजी घेतली जाते. हा गचखलाचा र्र 
कोित्याही िॅकसाठी सुमारे एक आठवडा तपासला जातो आणि पुन्हा ओल्या गचखलाने लगेच दरुुस्त केला 
जातो. नंतर मातीचा अंनतम सील पॉललगर्नच्या शीिने झाकून बांधला जातो, जेिेकरून उंदीर इत्यादींद्वारे 
सीलचे नुकसान होऊ नये. 

क्रकण्वन शेड 

शेविी गचखल मातीने भरिे 
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भरलेले मिके पटृठभागावर उचलले जातात आणि पररपक्वता/क्रकण्वनासाठी शडेखाली अबागधत सोडले 

जातात. क्रकण्वन शेड अशी असावी की मिकांना कमीत कमी सूयटक्रकरि आणि पाऊस पडेल. पारंपाररक 

पद्धतीमध्ये, क्रकण्वन शेडची जमीन गचखलाची असते आणि दोन्ही बाजूचे छप्पर आणि बांबूच्या फें चने 
बनवले जाते. क्रकण्वन शेडमध्ये कुते्र, उंदीर इत्यादींच्या प्रवेशास बंदी असावी. पररपक्वताचा नेहमीचा 
कालावधी ३-५ महहने असतो. नतसर्या महहन्यापासून शीडलची पररपक्वता क्रकंवा गुिवत्ता तपासण्यासाठी 
प्रत्येक लॉिच्या २-३ मिक्याची चाचिी केली जाते. प्रत्येक मिक्यापासून सुमारे ४०-४२ क्रकलो लशडल 

लमळते. भरलेले मिके उभ्या ष्स्र्तीत बारीक पोत्यात पॅक करून आंबवतानाही पवकता येतात. 

शीडलची पविी 

 सहसा, मिक्यातून बाहेर काढल्यानंतर लशडलची गुिवत्ता, वास आणि पोत दोन्ही झपाट्याने नटि 

होतात. त्यामुळे क्रकरकोळ पविी करताना शीडल लगेच बाहेर काढून पवकले जाते. 

शीडल उत्पादनाचे अर्टशास्त्र 

१०मिक्या (४० क्रकलो) पुंिी शीडलच्या उत्पादनाची क्रकंमत आणि नफा येरे् हदला आहे. 

साटहत्य प्रमाि दर खचण 
सुका मासा (पुंिी मासा) ४०० क्रकलो ३५०/- १,४०,०००/- 

मिका १० नग. १००/- १०००/- 

मजूर खचट १० नग. ५००/- ५०००/- 

इतर लमसेस. खचट -   ४०००/- 

एकूि १,५०,०००/- 

पविी मूल्य (संपूिट पविी) ३८० क्रकलो ५००/- १,९०,०००/- 

ननव्िळ नफा ४०,०००/- 

  

१० मिका (४० क्रकलो) फासा शीडलच्या उत्पादनाची क्रकंमत आणि नफा येरे् हदला आहे. 

क्रकण्वन प्रक्रियेनंतर 
मिका 

रान्सपोिट साठी तयार मिका 
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साटहत्य प्रमाि दर खचण 
सुका मासा (फासा मासा) ४००क्रकलो १५०/- ६०,०००/- 

मिका १० नग. १००/- १०००/- 

मजूर खचट १० नग. ५००/- ५०००/- 

इतर लमसेस. खचट -   ४०००/- 

एकूि ७०,०००/- 

पविी मूल्य (संपूिट पविी) ३८० क्रकलो २७५/- १,०४,५००/- 

ननव्िळ नफा ३४,५००/- 

 

१.५ पाककृती आणि उपभोगाची पद्धत   

 

गोधक, शीडल चििी आणि शीडल भरता अस ेतीन पदार्ट बनवून मुळात लशडाचा वापर तीन वेगवेगळ्या 
प्रकारे केला जातो. 
 

गोधक :  

 

 
 

गोधक हे जेविाच्या सुरुवातीला तेल नसलेली आणि खूप भूक वाढविारी आहे. पूवीच्या काळी गोधक 

बांबूच्या लसललडंरमध्ये (अपररपक्व बांबूचा लसगंल इंिरनोड) तयार केला जात अस,े परंतु सध्या तो लहान 

अॅल्युलमननयम हंुडीमध्ये (देकची) तयार केला जातो. रेलसपीमध्ये शेवडा, हहरवी लमरची, कांदा, कोितीही 
एक क्रकंवा दोन भाज्या जसे की बांबूचा कोंब (सवाटगधक पसंत), केळीची देठ (खरेतर केळीच्या झाडाची 
फुलाची देठ), केळीचे फूल (मोचा), कारले (उच्छे, कारले) यांचा समावेश आहे. , री बीन त्रबयाि े ( पाक्रकट या 
हिमोररयाना ) क्रकंवा बिाट्यासह इतर कोित्याही हंगामी. सवट भाज्यांचे साहहत्य गचरून व्यवष्स्र्त धुतले 

जाते आणि शीडलसह, अॅल्युलमननयमच्या डेकचीमध्ये मीठ आणि मध्यम आचेवर पािी घालून उकळले 

जाते. भाज्या उकळल्यावर लमश्रि चमच्याने ढवळून अधट-घन िव बनवण्यासाठी त ेतोडले जाते. 

गोध
क 
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शीडल चििी:  

 
 

शीडल चििी ही भूक वाढविारी आहे. रेलसपीमध्ये शीडल, तेल, कांदा, लसूि, हहरवी लमरची, हळद, लाल 

नतखि (ऐष्च्छक), िोमॅिो (ऐष्च्छक) आणि कोगर्बंीर (ऐष्च्छक) यांचा समावेश आहे. प्रर्म शीडल गरम 

तेलात हलके तळले जाते आणि त्यात हहरवे मसाले मीठ (चवीनुसार) आणि िोमॅिो आणि/क्रकंवा कोगर्बंीर 
घालून मंद आचेवर तळिे सतत ढवळत राहून त्याची जाड अधट-घन पेस्ि बनपवली जाते. 
शीडल भरता (पेस्ि): ही तयारी शीडलला ज्वालामध्ये जाळून बनवली जाते आणि त्यानंतर कांदा आणि 

हहरव्या लमरचीची हाताने बनवलेली पेस्ि धुवून तयार केली जाते. हे शीडलच्या तात्काळ सेवनासाठी आहे. 

सामाज क-आर्थणक आणि िांशशक क्रकंिा धाशमणक मूल्ये 

शीडल हे राज्यातील मूळ रहहवाशांच्या (आहदवासी आणि गैर-आहदवासी दोन्ही) सामाष्जक-

आगर्टक जीवनाशी ननगडीत आहे कारि ते त्यांच्या दैनंहदन आहारातील प्रािी प्रगर्नांचे मुख्य स्त्रोत म्हिून 

काम करते. साधारिपि े डोंगरी रहहवासी आठवड्यातून दोन बाजार हदवसांत पवमानात येतात आणि 

आठवडाभर वापरण्यासाठी शीडल घेतात. पारंपाररक स्वयंपाकघरात िांगलेल्या बांबूपासून बनवलेल्या 
लसललडंरमध्ये शीडल आणि इतर सुकलेले मासे सभोवतालच्या तापमानात साठवले जाऊ 

शकतात. आगर्टकदृटट्या शीडल हे ताज्या माशांपेक्षा त्याच्या स्वयंपाकाच्या तयारीसाठी आवश्यक 

प्रमािात तुलनेने स्वस्त आहे, कारि बहुतेक गरीब पुरुष ताजे मासे घेऊ शकत नाहीत. 

राज्यातील वांलशक लोकसंख्येच्या पारंपाररक प्ररे्नुसार, गोधक कोित्याही सामाष्जक प्रसंगी 
त्यांची आगर्टक आणि सामाष्जक ष्स्र्ती पवचारात न घेता सेवा हदली जाते. या प्रदेशातील आहदवासी 
लोकांचा असा ठाम पवश्वास आहे की शीडलचे ननयलमत सेवन मलेररयाच्या संसगाटपासून त्यांचे संरक्षि 

करते आणि हंगामी आजारांपासून त्यांची प्रनतकारशक्ती देखील वाढवते. गोधक हा हृदयासाठी उपयुक्त 

मानला जातो कारि त्याला तयार करताना तेल लागत नाही. लशवाय, शीडल चििी क्षुधावधटक म्हिून 

काम करते आणि हंगामी सौम्य आजारांवर उपाय म्हिून देखील मानली जाते.  
 

 

लशडल चििी 
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िैज्ञाननक हस्तक्षेपाची व्याप्ती 

ईशान्य भारतातील सवट ग्रामीि आणि शहरी बाजारपेठांमध्ये मोठ्या प्रमािात मागिी असल्याने 
शीडलच्या उत्पादनात मोठ्या प्रमािात गैरप्रकार आढळून आले आहेत. अशा गैरप्रकारांमागील मुख्य हेत ू

म्हिज े न पवकल्या गेलेल्या कोरड्या माशांचा शीडल उत्पादन आणि लवकर क्रकण्वनासाठी वापर 
करि.े काही गैरप्रकार खालीलप्रमािे आहेत. 

• कीिकग्रस्त/जुन्या कच्च्या मालाचा, म्हिज ेवाळलेल्या पुंहियस एसपीपीचा वापर. आणि एस. फासा 
• वाळलेल्या पुंहियस एसपीपीसह जुन्या आणि कीिकांचा प्रादभुाटव झालेला आणि वाळलेल्या सागरी 

माशांच्या (पुंहियस माशाच्या आकाराप्रमाि ेकहिगं) स्वस्त जातीचे लमश्रि . आणि एस. फासा 
• क्रकण्वन करताना रंगाचा वापर 

• क्रकण्वन दरम्यान वनस्पती तेलाचा वापर 

  

१.६ शीडल उत्पादनातील चांगल्या उत्पादन पद्धती (GMPs). 

• दजेदार कच्चा माल (योग्यररत्या वाळलेला आणि संग्रहहत) 

• क्रकण्वन करण्यापूवी मासे पुन्हा वाळवि े(पयाटयी, माशांच्या कोरडेपिावर अवलंबून) 

• कीिकग्रस्त मासे आणि तुिलेले तुकडे काढून िाकण्यासाठी योग्य तपासिी आणि वगीकरि 

• जोपयांत त ेतेल शोषत नाही तोपयांत 'मिका'ची योग्य तेल प्रक्रिया करा 
• ननयंत्रत्रत प्रिालीमध्ये, क्लोरीनयुक्त पाण्याची फवारिी करून लसमेंिच्या िाकीत मास े धुिे/पािी 

लभजविे आवश्यक आहे.  

• माशांच्या प्रत्येक बॅचचे धुण्याचे पािी िाकीतून बाहेर जाऊ द्यावे 
• प्रनतजैपवक सॅननिायझरसह मिका भरण्याच्या खोलीच्या फरशीचे ननजांतुकीकरि 

• पाण्यात लभजवलेले मासे स्वच्छ आणि पुरेशा प्रमािात वाळलेल्या बांबूच्या चिईमध्ये क्रकंवा 
सॅननिाइज्ड फरशीमध्ये वाळवि े

• बंद खोलीत मिका भरिे 
•  क्रफललगं ऑपरेशनमध्ये गुंतलेल्या व्यक्तींच्या शरीरावर पवशेषत: हात क्रकंवा पायांवर कोितेही चट्िे / 

जखम नसावेत 

• मिका भरण्याच्या खोलीत रंु्किे, धूम्रपान करि,े तंबाखू चघळिे इत्यादींना परवानगी नाही 
• गचकिमाती मातीची अंनतम मोहर िाकण्यापूवी पेस्ि सील स्वच्छ पानांनी क्रकंवा पॉललगर्न शीिने 

झाकले पाहहजे. 
• अंनतम सीललगंसाठी वापरलेली गचकिमाती स्वच्छ असावी 
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• िॅकसाठी आठवडाभर गचकिमाती सील सोडवल्यानंतर, कीिकांचा प्रादभुाटव िाळण्यासाठी सील 

पॉललगर्नच्या शीिने झाकले पाहहजे. 
• क्रकण्वन खोली स्वच्छ, हवेशीर, मातीची फरशी, हलके छप्पर आणि बांबूने कंुपि केलेली असावी. 
• क्रकण्वन कक्षात उंदीर, कुत्री, मांजर इत्यादींचा प्रवेश संरक्षक्षत केला पाहहजे 

१.७ आिश्यक स्िच्छता आणि स्िच्छता 

 उत्पादन युननिमध्ये स्वच्छता आणि स्वच्छता राखिे पूिटपिे आवश्यक आहे. खाली हदलेल्या ननकषांचे 

ननरीक्षि करून हे साध्य करता येते. 

• उंदीर, मांजर आणि कुते्र यांच्या प्रवेशास प्रनतबंध करण्यासाठी संपूिट शीडल उत्पादन क्षेत्र सीमा लभतं 

क्रकंवा GCI शीि क्रकंवा मजबूत बांबू फें गचगंद्वारे संरक्षक्षत केले पाहहजे. 
• शीडल उत्पादनात पवशेषत: मिके भरण्याच्या कामात गुंतलेल्या व्यक्तींच्या शरीरावर पवशेषत: हात 

क्रकंवा पाय यांना कोितेही चट्िे / जखम नसावेत. 

• शीडल उत्पादन क्षेत्रात रंु्किे, धूम्रपान करि,े तंबाखू चघळि ेइत्यादींना परवानगी नाही. 
• क्रकण्वन शेड स्वच्छ, हवेशीर, मातीचा फरशी, हलके छप्पर आणि बांबून ेकंुपि केलेले असावे. 
• क्रकण्वन शेडच्या पररघात एक नाली असावी आणि त्यात ष्ब्लगचगं पावडरचा वारंवार वापर करावा. 
• मास ेधुण्यासाठी वापरलेले पािी पपण्याच्या पाण्याच्या दजाटचे असले पाहहजे. 

१.८ गुिित्ता ननयंत्रि 

  

सुरक्षक्षत आणि दजेदार शीडलसाठी खालील गोटिींची देखभाल करिे आवश्यक आहे. 

  

• दजेदार कच्चा माल (योग्यररत्या वाळलेला आणि संग्रहहत). 

• क्रकण्वन करण्यापूवी मासे पुन्हा वाळवि े(पयाटयी, माशांच्या कोरडेपिावर अवलंबून). 

• कीिकग्रस्त मासे आणि तुिलेले तुकडे काढून िाकण्यासाठी योग्य तपासिी आणि वगीकरि. 

• जोपयांत ते तेल शोषत नाही तोपयांत 'मिका'ची योग्य तेल प्रक्रिया करा. 
• ननयंत्रत्रत प्रिालीमध्ये, क्लोरीनयुक्त पाण्याची फवारिी करून लसमेंिच्या िाकीत मास े धुिे/पािी 

लभजविे आवश्यक आहे. 

• माशांच्या प्रत्येक बॅचचे धुण्याचे पािी िाकीतून बाहेर जाऊ द्यावे. 
• प्रनतजैपवक सॅननिायझरसह मिका भरण्याच्या खोलीच्या फरशीचे ननजांतुकीकरि. 

• पाण्यात लभजवलेले मासे स्वच्छ आणि पुरेशा प्रमािात वाळलेल्या बांबूच्या चिईमध्ये क्रकंवा सॅननिाइज्ड 

फरशीमध्ये वाळवि.े 
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• बंद खोलीत मिका भरिे. 
• गचकिमाती मातीची अंनतम मोहर िाकण्यापूवी पेस्ि सील स्वच्छ पानांनी झाकून ठेवाव.े 

• अंनतम सीललगंसाठी वापरली जािारी गचकिमाती मोडतोडपासून मुक्त असावी. 
• िॅकसाठी एक आठवडा गचकिमाती सील सोडवल्यानंतर, कीिकांचा प्रादभुाटव िाळण्यासाठी सील 

पॉललगर्नच्या शीिने झाकले पाहहजे. 
• आंबवण्याची खोली स्वच्छ, हवेशीर, मातीची फरशी, हलके छत आणि बांबूने कंुपि केलेली असावी. 
• क्रकण्वन कक्षात उंदीर, कुत्री, मांजर इत्यादींचा प्रवेश संरक्षक्षत केला पाहहजे. 

  

१.९ लेवपत मास ेउत्पादने  

➢ एनरोब केलेले उत्पादन असेही म्हितात 

➢ जर एखाद्या अन्नपदार्ाटचा लेप दसुर्या अन्नपदार्ाटवर केला असेल 

➢ कोहिगंला पपठात आणि/क्रकंवा िेडडगं अस ेसंबोधले जाईल 

 

कोटिगं साटहत्य 

1. पॉललसेकेराइड्स - गहू, कॉनट फ्लोअर, स्िाचट, फॅररनेलशयस मिेररयल, सेल्युलोज आणि हहरड्यांचे 

सुधाररत डेररव्हेहिव्ह 

2. प्रगर्ने - दधुाची पावडर, दधू प्रगर्ने अपूिाांक, अंडी अल्ब्युलमन, तिृधान्ये आणि त्रबयाि ेप्रगर्ने 
3. चरबी आणि हायड्रोजनेिेड तेल 

4. मसाले - साखर, मीठ, लमरपूड, इतर मसाल्यांचे अकट  
5. पािी 

 

 

 

नॉन-व्हीि स्िाचण 
➢ तांदळू, कॉनट, सोया आणि जेमतेम 

➢ कॉनट स्िाचट- नैसगगटक पपवळ्या कॅरोिीन रंगिव्याचा स्त्रोत आहे आणि म्हिून ते कोहिगं्सला 
सोनेरी तपक्रकरी रंग देण्यासाठी साखर आणि दधुाची पावडर कमी करिे यासारख्या तपक्रकरी 
घिकांना पूरक ठरू शकते. 

➢ कॉनटस्िाचटचा वापर मसाल्यांचा वाहक म्हिून देखील केला जातो 
➢ कोहिगं्जचा कुरकुरीतपिा सुधारण्यास मदत होते 
➢ ग्लूिेन प्रोिीनचा हठसूळपिा कमी करण्यास मदत करते 
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➢ ष्व्हस्कोलसिीची पवस्ततृ शे्रिी तयार करण्यास मदत करते 
सुधाररत स्िाचण 
सवाटत सोपा आणि सामान्य बदल - प्री-ष्जलेहिनेशन 

➢ स्िाचट + पािी - गरम केलेले    जेललिनाईझ --- पावडरमध्ये वाळवलेले 

व्यापक फेरबदल 

---शाखांच्या अंशामध्ये बदल (अमायलोज आणि अमायलोपेष्क्िन सामग्रीमध्ये फरक) 

----सरासरी साखळी लांबीमध्ये बदल 

---- िॉस-ललकं्रकंगची व्याप्ती 
मोठ्या प्रमािावर सुधाररत स्िाचट    उत्पादनासह िेडडगंचे गचकिपिा वाढवण्यासाठी ओळखले जाते. 
सोडिारे ए ंि 

➢ सोडडयम काबोन्ि    पफ क्रकंवा िेम्पुरा पपठात CO2, खमीर वायू तयार करण्यासाठी वापरला 
जातो 

➢ आम्ल/मीठाच ेलमश्रि CO2 चे उत्सजटन ननयंत्रत्रत करते 
➢ काही वातावरिीय तापमानात तर काही उच्च तापमानात वायू ननमाटि करतात 

➢ तिस्र् मूल्य: खमीरच्या ऍलसडचे भागम्हिून १०० भागांसह पूिटपिे प्रनतक्रिया 
देण्यासाठी आवश्यक आहे . काबोनेि  

➢ उदा: िािेररक ऍलसड, पोिॅलशयम हायड्रोजन िारेि, मोनोकॅष्ल्शयम फॉस्फेि मोनोहायड्रेि, 

मोनोकॅष्ल्शयम फॉस्फेि ननजटल, सोडडयम ऍलसड फॉस्फेि, डडकॅष्ल्शयम फॉस्फेि डायहायड्रेि 

आणि सोडडयम अॅल्युलमननयम सल्फेि. 

अंडी 
➢ अंड्यामध्ये अल्ब्युलमन   हीि कॉग्युलेबल प्रोिीन असते जे िेडडगं आणि बॅिर या दोन्ही 

उत्पादनांना आणि स्वतःला जोडण्यासाठी उपयुक्त आहे. 

➢ अंड्यातील पपवळ बलक प्रोिीनमध्ये लेलसगर्न   एक इमल्सीफायर --- पपठात ष्स्र्रता असते 
➢ पपठात अंड्याचा समावेश केल्यास उत्पादन गडद होईल 

➢ वैलशटट्यपूिट अंडी फॉल्वर देखील घाला 
दधू आणि मठ्ठा 

➢ िव क्रकंवा कोरडे पावडर म्हिून जोडले 

➢ दधू आणि दहयातील प्रगर्ने दगु्धशकट रा-कमी करिारी साखर== तपक्रकरी प्रनतक्रियांमध्ये 

गुंतलेली 
➢ स्रक्चरल क्षमता 
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मसाले 

➢ अनेक प्रजाती - पवशेषतः लमरपूड (३-५%) 

➢ पेपररका - रंग - फ्लेवररगं 

मीठ आणि साखर 

• मीठ 

 1o    फ्लेवररगं एजंि म्हिून 

     मीठ पीठातीलप्रगर्नांशी स्पधाट करते - प्रगर्ने हायड्रेशनचा दर कमी करते 

• साखर 

            - पाण्यासाठी स्पधाट 
            - फ्लेवररगं एजंि 

टहरड्या 
टहरड्या म्हिून ओळखले  ािारे अनेक हायड्रोकोलॉइडल पदार्ट 
➢ डडकं ष्स्नग्धता ननयंत्रत्रत करत े

➢ पािी धारि क्षमता (WHC)  

➢ जेल क्रकंवा क्रफल्म ननलमटतीमध्ये भाग घ्या (कोहिगं मजबूत करते) 
➢ <२% (०.५% -अनेकदा) 
➢ उदा: Xanthan 

शॉिणननगं्  आणि तेल 

➢ कोहिगं िेंडराइज करते 
➢ ओलावा अडर्ळे 

➢ इमल्सीफायसट 
➢ अँिी-स्िेललगं एजंि 

➢ ओव्हन क्रकंवा मायिोवेव्ह पुनरटगचत कोहिगं्जमध्ये "तळलेल्या सारखी" चव तयार करण्यासाठी 
िेडडगंमध्ये अनेकदा चरबी असते. 

तयार ब्रीडडगं 

➢ तयार िेडडगं हे पपठलेल्या अन्न उत्पादनांना लागू केलेले साहहत्य आहे 

➢ देखावा वाढवते 
➢ ऑगटनोलेष्प्िक गुि सुधारते 
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➢ पपठात अखंडता राखा 
➢ पवद्यमान प्रक्रिया प्रिालीसह आकार, रंग, चव आणि सुसंगतता  

      उदा: िेड िंब आणि कॉनट फ्लेक्स. 

वपठामध्ये 

गचकि पपठात 

➢ नेहमी पूरक िेडडगं क्रकंवा िेड िंबशी संबंगधत 

➢ 1â ° उद्देश: आसंजन वाढवण्यासाठी 
➢ अन्न आणि त्यानंतरच्या कोहिगंमध्ये इंिरफेस म्हिून काम करून  

➢ तयार उत्पादनाची एकसमानता आणि जाडी  स्वीकायटता 
➢ पपठाचे फॉम्युटलेशन आणि ष्स्नग्धता कोहिगं पपकअपचे प्रमाि ननधाटररत करते 

➢ सातत्यपूिट पपठात एकसमान लेपपतउत्पादने तयार होतात 

➢ पपठाची गचकिपिा      पपठाच्या पाण्याच्या गुिोत्तरावर अवलंबून असते 
• लमसळण्याचेतापमान 

➢ पपठात लमश्रि आणि पाण्याचे सामान्य प्रमाि १ : २ आहे 

➢ जलद संच 

➢ पपठात रं्ड तापमानातसाठवले जाते - सूक्ष्मजीव 

▪ --ष्स्नग्धता (पडिे) 
िेंपुरा पपठात 

➢ उद्देश: इतर कोित्याही कोहिगंसह क्रकंवा त्यालशवाय वानतत कुरकुरीत कोहिगं प्रदान 

करण्यासाठी, रासायननक वाढविार्‍या एजंिसह गहू आणि कॉनट फ्लोअरचे लमश्रि वापरले 

जाते.  
➢ िेंपुरा बॅिसट      खूप उच्च ष्स्नग्धता स्तरांवर वापरले जातात आणि वाढविारे घिक असतात 

➢ पपठाचे लमश्रि- पावडर-पाण्याने पुनरटगचत--इष्च्छत ष्स्नग्धता 
➢ अंनतम पोत - १८० ° - २२० ° सेष्ल्सअस तपमानावर तेलात लेपपत उत्पादन तळिे 

➢ लमष्क्संग - आंदोलन 

➢ गैरसोय: मांस वाफेच्या रूपात ननघून जाईल आणि शून्याभोवती असलेल्या पपठात उडून जाईल 

➢ ओव्हरफ्लो पपठात वापरण्याऐवजी सबमसटन वापरले जाते. 
 ब्रेडडगं्  

➢ दयु्यम कोहिगंला "िेडडगं्ज" म्हिून संबोधले जाते (नेहमी िेडमधून लमळू नये)  

➢ मूळ तुकडा - "ग्राउंड ड्राय िेड" मुख्य दयु्यम कोहिगं 

➢ िेडडगं मिेररअलची पवपवधता -----पवपवध आकार आणि रंगांमध्ये 
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➢ वापरलेले - एकट्याने क्रकंवा पवपवध चुरा, चौकार, स्िाचट आणि चवीचे पदार्ट (औषधी वनस्पती, 
मसाले आणि त्रबया) सह एकत्रत्रत 

➢ िेडडगं्स आहेत: र्मटली प्रक्रिया केलेले तिृधान्य आधाररत उत्पादन जरी बिािा सारख्या त्रबगर 
तिृधान्य उत्पादनांचा वापर अंनतम उत्पादनाला लभन्न पोत आणि देखावा प्रदान करण्यासाठी 
केला जातो 

➢ किांचा आकार महत्त्वाचा : देखावा, पोत आणि पपकअपच्या दृटिीने 
   ब्रेडडगंच ेप्रकार                               
 िेडडगं मिेररयलची पवस्ततृ पवपवधता—पवपवध आकार आणि रंग 

वापरलेले - एकट्याने क्रकंवा इतर प्रकारचे तुकडे, फ्लेवसट, स्िाचट आणि फ्लेवररगं सामग्रीसह संयोजन 

िेडडगं प्रकार: 

1. पुन्हा दावा केलेला िेड िंब 

2. औद्योगगक crumbs 

3. जपानी शैली crumbs 

4. extruded crumbs 

5. िॅकर जेवि 

 

 

 

१.१० पुन्हा दािा केलेले तुकडे 
हे सामान्यांपासून तयार केले जातात 

कोरडे करण्याची प्रक्रिया --- िोष्स्िंगचाप्रभाव देण्यासाठी आणि बॅक्िेररयाचा भार कमी करण्यासाठी उच्च 

तापमानात मुद्दाम पार पाडली जाते. 
 

  
 

१.११ औद्योर्गक तुकड े

हे कारखान्यात मोठ्या प्रमािात बेक केले जाते 
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माशांची बोिे/काठी आणि इतर उत्पादनांमध्ये िंब कोहिगं म्हिून वापरले जाते                                        

                                   वाढविाराएजंि म्हिून 

                                      कमी माते्रत पािी वापरते 

                                    पपप्रकाक्रकंवा हळद सारखे नैसगगटक रंग देिारे घिक --- मोहक स्वरूप देण्यासाठी 

  इंडष्स्रयल िंब्समध्ये पहहल्याt पेक्षा कठोर पोत आणि जास्त घनता असते 

      बेक्रकंग दरम्यान वडीच्यापटृठभागावर एक कवच तयार होतो                 

बाकीच्या तुकड्यांच्या तुलनेत हे गडद आणि कडक आहे             

१.१२  पानी कं्रब्स  

याला ओररएंिल क्रकंिा पानको कं्रब्स असेही म्हितात 

➢ वैलशटट्यपूिट फ्लेक सारखी लांबलचक रचना   उत्कृटि ष्व्हज्युअल आहे 

आणितळल्यावर अद्पवतीय पटृठभागाची रचना प्रदान करते    
➢ यात खुले आणि सष्च्छि पोत आहे      एक हलका कोमल कुरकुरीतपिा देते  
➢ बेक्ड      इलेष्क्रकल इंडक्शन हीहिगं प्रक्रिया              

               पारंपाररक बेक्रकंगसाठीअधाट वेळ लागतो  

              एक वडी - कवचमुक्त आणि कमी घनतेमध्ये पररिाम होतो 

              रोिी रं्ड केल्या जातात, खास डडझायनर लमल्सद्वारे तुकडे केल्या जातात आणि कमी आिटता     

             पातळीपयांत वाळवल्या जातात  

१.१३ एस्कू्रडेड कं्रब्स कं्रब्स 

➢ एक्सट्रुडेड िंब्स सतत प्रक्रक्रयेद्िारे तयार केले  ातात जेरे् उच्च दाबाने उच्च स्िाचट घिक 

लशजवले जातात 

➢ जेव्हा दाब अचानक सोडला जातो तेव्हा ओलावा वाफेच्या रूपात वेगाने पवस्तारतो आणि 

एक्स्राडेिचा पवस्तार होतो    
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➢ एक्स्ु न शश िण्याच्या प्रक्रक्रयेत एक्सट्रूडर डायमधून गरम केलेले पीठ अष्स्तत्वात असत े

कारि पूिटपिे लशजवलेले काचेचे पदार्ट त्वरीत चमकते आणि पररिामतः, कोरडे करण्याची 
कोितीही प्रिाली आवश्यक नसते.  

➢ हलक्या घनतेमुळे बाहेर काढलेल्या तुकड्यांना तेलात तरंगण्याची प्रवतृ्ती असते, ज्यामुळे 

फ्रायरमध्ये काळे डाग दवूित होतात आणि तेलाची गुिवत्ता झपाट्याने खराब होते. 

१.१४ कॅ्रकर  ेिि 

➢ पपठ पाण्याने पपठात बनवले जाते आणि पातळ पत्र्यात गुंडाळले जाते आणि बेक केले जाते 
➢ प्रभावी स्वयंपाकाचे प्रमाि केवळ बेक्रकंगची वेळ आणि तापमानानुसारच नाही तर कणिकाची जाडी 

आणि कणिकातील पािी आणि घनतेच्या गुिोत्तरानसुार देखील समायोष्जत केले जाते. 
➢ बेक केलेल्या चादरी नंतर गॅ्रन्युलेटिगं शमल क्रकंवा स्लो स्पीड ग्राइंडरद्िारे चुरा केल्या  ातात - 

योग्य गॅ्रन्युलेशन तपशील नंतर वाळवले जातात ( M-८%) 

o जास्त काळ तळलेल्या चरबीसाठी वापरला जातो--मास े

१.१५ कोिेड क्रफश उत्पादनांच्या ननशमणतीमध्ये सामील असलेले चरि 

१- पूवट धूळ घालिे 

ओल्या पपठात भौनतक गचकिून राहण्यासाठी अगधक अनुकूल पटृठभाग तयार करण्यासाठी 

---तसेच एक खडबडीत पटृठभाग प्रदान करा जे पपठात उत्पादनास समान रीतीने कोि करण्यास आणि 

इष्च्छत पपकअप लमळपवण्यास मदत करते 

--- सामान्यतः तिृधान्याचे पीठ क्रकंवा पपठाचे लमश्रि, मसाले आणि मसाले या दोन्ही कायाटत्मक आणि 

चवीच्या उद्देशाने बनलेले    

२. पपठात अजट 

-- एकूि डुबकी क्रकंवा ओव्हरफ्लो पपठात अजट 

-- ओव्हरफ्लो बॅिर ऍष्प्लकेशनमध्ये कमी ष्स्नग्धता असलेले बॅिसट    लागू केले जातात 

--मध्यम ष्व्हस्कोलसिी बॅिसट     एकूि सबमसटन लसस्िम 

पपठात अजट 
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➢ प्री-डस्ि केलेले उत्पादन बॅिर ऍष्प्लकेिरला पोचवले जाते आणि पुढील कन्व्हेयरकडे 
हस्तांतररत केले जाते 

➢ माशाचा भाग पपठात पूिटपिे जमा केला जातो कारि तो त्यातून काढला जातो 
➢ इतर अजटदार सबलमशन पद्धतीव्यनतररक्त अजाटवर ओति े वापरू शकतात. अननयलमत 

आकाराची उत्पादने कोित्याही अवतल पटृठभागासह रेषेवर ठेवली पाहहजेत जेिेकरुन हवेच्या 
णखशांना बॅिर पपकअपपासून रोखता येईल. 

➢ रेषेचा वेग हा उत्तम पपकअपवर पररिाम करिारा अत्यंत महत्त्वाचा घिक आहे 

➢ केवळ वेगवान रेषेचा वेग बॅिर पपकअप कमी करेल. बॅिररगं अपूिट होऊ शकते. जास्तीचे पपठ 

गळायला पुरेसा वेळ नसू शकतो आणि हे जास्तीचे पपठ प्री-फ्रानयगं दरम्यान उडून 

जाईल. उडवलेले पपठ फ्रायरमध्ये जमा केले जाईल.   

➢ रेषेचा वेग खूपच कमी असल्‍याने त्‍यामुळे खूप चांगले पालन होऊ शकते, प्री-फ्राइड प्रोडक्‍िमध्‍ये 

चांगले वजन बहुतेक सीफूड उत्‍पादनांमध्‍ये माशांच्या मांसाच्या वजनाच्‍या समतुल्‍य 

असण्‍यासाठी समायोष्जत केले जाते.  

२. पपठात वापरि े(चालू....)  

➢ िेडडगं पवभागात जादा पीठ वाहून नेल्यास गुठळ्या तयार होतात आणि िेडडगं मशीनमध्ये 

अडर्ळे ननमाटि होतात. यामुळे उत्पादनाच्या काठावर खांदे आणि शेपिी देखील तयार होतील 

आणि त्यानंतरच्या िेडडगं ऍष्प्लकेशनला दपूषत करेल 

➢ त्यामुळे या समस्यांवर मात करण्यासाठी उत्पादनावर हवा फंुकून कोहिगं केल्यानंतर जास्तीचे 

पपठ काढून िाकले जाते. संपूिट उत्पादनामध्ये हवेचा प्रवाह ननयंत्रत्रत करण्यासाठी एअर 
ब्लोअरची ष्स्र्ती उत्पादनाच्या शक्य नततक्या जवळ असावी 

➢ प्री-डष्स्िंग ऑपरेशनमधून कॅरी ओव्हर करि े देखील महत्त्वाचे आहे जेरे् प्री-डस्ि नंतरच्या 
पपठाच्या गचकिपिावर वाहून नेली जाते ज्यामुळे पपकअपमध्ये वाढ होते 

िेडडगं्जचा अजट 

➢ िेडडगं ऍष्प्लकेिरचे अनेक प्रकार उपलब्ध आहेत आणि योग्य मशीन वापरलेल्या घिकांवर 
अवलंबून असते 

➢ िेडडगं मशीनचा वेग बॅिर ऍष्प्लकेिरच्या बेल्िच्या गतीशी जवळून जुळण्यासाठी इतका 
समायोष्जत केला जातो 
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➢ मऊ उत्पादनांसाठी, िेडडगं मशीनमधून बाहेर पडताना उत्पादनाचे नुकसान िाळण्यासाठी 
िंबची खोली शक्य नततकी पातळ ठेवली पाहहजे, तर्ापप गोठलेल्या क्रकंवा कडक 

उत्पादनांमध्ये तुकड्यांचा खोल बेड असावा. 
➢ प्रेशर रोलसटचा वापर पपठलेल्या उत्पादनांवर िंब्स दाबण्यासाठी पुरेसा जोर लागू करण्यासाठी 

केला जातो. परंतु उत्पादनाचा आकार पवकृत करण्यासाठी क्रकंवा उत्पादनास िंब बेडमधून 

ढकलण्यासाठी दबाव जास्त नसावा ज्यामुळे उत्पादन िेडडगं कन्व्हेयरशी संपकट  साधू शकते 
तेव्हा खालच्या बाजूस खुिा होऊ शकतात. 

➢ म ल्यािरील इमारतींमध्ये कॉन्व्हेयरिर कॉम्पॅक्ि आणि बबल्ड अप करण्याची प्रवतृ्ती 
असते . ते िेडडगं मशीनमधून असमान प्रवाह घडवून आििारे त्रिज आणि केक देखील करतात 

ज्यामुळे उत्पादनाची गुिित्ता विसंगत होऊ शकते . त्यांच्या बारीक किांच्या आकारामुळे 

मजल्यावरील िेडडगं्स तळण्याचे तेल इतके बारीक अवशेषांसह दपूषत करतात की ते सामान्य 

क्रफल्िर लसस्िमद्वारे काढले जाऊ शकत नाहीत. 

➢ जपानी शैली त्यांच्या कमी बल्क घनतेसह येते आणि मोठ्या ग्रेन्युल आकारामुळे सामान्य 

बॅिर लसस्िमद्वारे िंब उचलिे कठीि होते 
➢ पवशेष बॅिर फॉम्युटलेशन, ज्यामध्ये काहीवेळा रेणझगं एजंट्स असतात, मध्यम ष्स्नग्धतेवर 

िंब्स उचलण्यासाठी वापरावे लागतील 

४. प्रीफ्रानयगं: 

उद्देश : 

➢ माशांच्या भागांवर पपठात कोहिगं सेि करते जेिेकरून ते गोठवून पुढील प्रक्रिया केली जाऊ 

शकते 
➢ उत्पादनाचा रंग पवकलसत करतो 
➢ तळलेल्या पदार्ाांचे वैलशटट्यपूिट िस्ि बनवते  
➢ उत्पादनाला तळलेले (तेलकि हदसि)े  फ्रीझ डडहायड्रेशन प्रनतबंगधत करते आणि चव 

वाढवते 

५. तळिे : ३० सेकंदांसाठी१८०-१९०ºC 

➢  ादा वपठात "िॅग्स" , " कं्रब्स" क्रकंवा "िंची" म्हितात 

६. अनतशीत: 

      -- लेप ष्स्र्र करते 
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      --शारीररक अत्याचारास प्रनतरोधक 

      --प्रीफ्राइड माशांचे भाग साधारिपि ेगोठवले जातात ---दोन पायर्या 

       1. प्रारंलभक ितु गोठिे- िव नायरोजन क्रकंवा काबटन डायऑक्साइड वापरि े

       2. फ्रीणझगं - मेकॅननकल फ्रीझर वापरि े 

       अंतगटत तापमान -१२ ते -१५ÂºC पयांत पोहोचेपयांत गोठविे चालू ठेवले जाते 
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प्रकरि २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आिश्यकता 

२.१.       कच्चा माल पैलू: 
काही वाढीच्या चिात आणि वापषटक स्पॉननगं क्रकंवा स्र्लांतर कालावधी दरम्यान, माशांची रचना लक्षिीय 

लभन्न असू शकते, पवशेषतः त्यांच्या चरबी सामग्रीमध्ये. लशवाय, कॅष्प्िव्ह-िेड माशांची रचना (म्हिजे 
मत्स्यपालन मास)े त्यांच्या कृत्रत्रम आहारावर आधाररत बदलू शकते. मास ेगोठविे ही एक संरक्षि प्रक्रिया 
आहे. या प्रक्रियेत, कमी तापमानात माशांच्या ऊती आणि मत्स्य उत्पादनांचे पाण्यामध्ये बफाटत रूपांतर 
होते. हे तंत्र मास ेआणि मासे उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ वाढवते. संवधटनाच्या वेळी मासे आणि माशांच्या 
वस्तूंच्या गुिवते्तवर लक्ष ठेवण्यासाठी हा दृष्टिकोन आंतरराटरीय स्तरावर वापरला जातो. मास े

गोठपवण्याचे अनेक मागट आहेत, परंतु दोन्हीसाठी आवश्यक जलद तापमान कमी होण्यावर पररिाम 

करण्यासाठी आणि कोल्ड स्िोरेजमध्ये वस्त ूसुरक्षक्षतपिे साठवता येईल याची खात्री करण्यासाठी मुख्य 

तापमान पुरेसे कमी करण्यासाठी पवशेष उपकरि ेआवश्यक आहेत. जर गोठलेले मासे फक्त -३००डडग्री 
सेष्ल्सअस तापमानात चालू असलेल्या कोल्ड स्िोअरमध्ये ठेवले तर, तापमान झपाट्याने कमी होईल 

आणि त्याचा पररिाम ननकृटि दजाटचा गोठलेला मासा होईल; कमी तापमानात आधीच गोठलेले मासे 
ठेवण्यासाठी शीतगहेृ बांधली जातात. 

  

२.२.       कच्च्या मालाचा स्त्रोत 

भारतीय नद्या हे लसचंन योजना, पपण्याचे पािी आणि मास े यांच्या अन्नाचे प्रार्लमक स्त्रोत 

आहेत. भारतीय नद्यांमध्ये असलेल्या गोड्या पाण्यातील माशांची यादी आहे, ज्यामध्ये रोहू, कतला, 
महसीर, मगूर आणि वाम ही गोड्या पाण्यातील माशांची भारतातील सवाटत सामान्य नावे 
आहेत. संस्कृतीसाठी प्रार्लमक लक्ष्य प्रजाती म्हिून, भारतीय मुख्य काप्सटचे लमश्रि, ज्यात कातला 
(लाबेओ कातला), रोहू (लाबेओ रोहहता) आणि मगृला (लसरीनस मगृला) यांचा समावेश होता, तसेच 

लसल्व्हर कापट (हायपोफ्र्ाष्ल्मगर्स) सारख्या काही चीनी कापट प्रजातींचा वापर केला गेला. molitrix), गवत 

कापट (Ctenopharyngodon idella) आणि कधी कधी सामान्य कापट प्रजाती (Cyprinus carpio). प्रेररत कापट 
प्रजननासाठी पवकलसत केलेले तंत्रज्ञान आणि पूरक खाद्य म्हिून वापरल्या जािार्‍या कृषी-आधाररत उप-

उत्पादनांचा अनतरेक यामुळे देशातील गोड्या पाण्यातील मत्स्यशेतीची जलद वाढ झाली आहे. 

➢ किला क्रकंवा कातला, ज्याला मोठा भारतीय कापट असेही संबोधले जाते, भारतीय नद्या आणि 

तलावांमध्ये मोठ्या प्रमािावर आढळते आणि गोड्या पाण्यातील सवाटत लोकपप्रय माशांच्या 
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प्रजातींपैकी एक आहे. भारतातील सवाटत महत्त्वाचे जलसांस्कृनतक गोड्या पाण्यातील मास ेम्हिजे 
कातला, रोहो लेबो आणि मगृल कापट. 

➢ मगृल कापट हा आिखी एक सामान्य खाद्य मासा आणि गोड्या पाण्यातील मत्स्यपालनाची एक 

महत्त्वाची प्रजाती आहे, जी फक्त कावेरी नदीच्या जंगली लोकसंख्येमध्ये हिकून आहे. 

➢ एक महत्त्वपूिट मासे, गोड्या पाण्यातील लोकपप्रय खेळ आणि खाद्य मास,े िोर िॉरला सामान्यतः 
महसीर आणि गोल्डन महसीर अस ेसंबोधले जाते. महसीर हे वायनाड, काली नदी, सारदा नदी 
आणि हहमालयातील नद्यांमध्ये होते. 

➢ इललश क्रकंवा हहल्सा शेड, भारतात, पवशेषतः पष्श्चम बंगाल, ओडडशा, त्रत्रपुरा, आसाम आणि आंध्र 

प्रदेशमध्ये सामान्यतः, गोड्या पाण्यातील आणि खार्या पाण्यातील मास ेआहे. आंध्र प्रदेश आणि 

बंगालमध्ये मास ेहा एक सामान्य नाश्ता आहे. 

➢ भारतात आढळिार्या सवट प्रकारच्या सामान्य माशांपैकी आंध्र प्रदेशातील गोदावरी नदीचा पुलसा 
मासा हा सवाटत चवदार आणि महागडा आहे. या माशाच्या वंशाचे नाव हहल्सा, इललश आणि हहल्सा 
शेड या नावाने देखील ओळखले जाते. आंध्र प्रदेशात पुस्तेल ुअम्मी आयना पुलसा हिनोचू म्हिते, 
मंगळसूत्र पवकूनही पुलसा मासा खािे योग्य आहे. 

➢ बहुतेकदा गंगेची आयललया म्हिून ओळखली जािारी, काजुली मुख्यत्व ेमोठ्या नद्या आणि 

संबंगधत जलकंुभांमध्ये आढळते. स्र्ाननक व्यावसानयक माशांसाठी ही एक महत्त्वाची प्रजाती आहे. 

➢ िेंगरा क्रकंवा िेंगना हा एक छोिा कॅिक्रफश आहे आणि िंगरा माचेर झालच्या बंगाली पाककृतींपैकी 
एक चवदार मासा आहे. िेंगरा मास ेप्रामुख्याने भारतीय राज्यातील त्रबहार, ओडडशा, छत्तीसगड 

आणि बंगाल नद्यांमध्ये आढळतात. 

२०१८मध्ये भारतातील एकूि मत्स्य उत्पादन अंदाज े६.२४दशलक्ष मेहरक िन (MMT) आहे, जे पकडि े

आणि लागवडीच्या दोन्ही स्रोतांमधून देशाच्या एकूि मत्स्य उत्पादनाच्या दोन ततृीयांश इतके 

आहे. सागरी क्रफनक्रफशचे उत्पादन क्वगचतच मोठ्या प्रमािावर केले जात असल्याने, मत्स्यपालन 

क्षते्रातील पवकास प्रामुख्याने गोड्या पाण्यातील मत्स्यपालन क्षेत्रामुळे होतो. भारतात खाल्ल्या जािार्‍या 
एकूि प्रािी प्रगर्नांपैकी अंदाजे १२.८ िक्के गोड्या पाण्यातील माशांपासून येतात. 

  

२.३.       तंत्रज्ञान: 

प्रत्यक्ष आणि अप्रत्यक्ष प्रिाली 
रेक्रफ्रजरंि रे्ि पवस्तार उपकरिाच्या आत रं्ड होण्यासाठी सामग्रीमधून उटिता रे्ि शोषून घेते. रेक्रफ्रजरंि 

अप्रत्यक्ष क्रकंवा िाइन पद्धतीने रं्ड होण्यासाठी पदार्ाटतून िाइन शोषून घेिारी उटिता 
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वापरतो. औद्योगगक गोठवण्याच्या पद्धतींमध्ये, या सवट उपकरिांचा मोठ्या प्रमािावर वापर केला 
जातो. फ्रीणझगं स्रॅिेजी मोठ्या प्रमािात यामध्ये गिबद्ध केल्या आहेत: 

➢ फ्रीणझगंसाठी एअर-फ्रीणझगं हे सवाटत लोकपप्रय माध्यम आहे. दोन प्रकारच्या एअर फ्रीणझगं यंत्रिा 
आहेत - ष्स्र्र हवा गोठविे आणि प्रेररत हवा गोठविे. 

➢ ष्स्र्र हवेत गोठिे: फ्रीझरमध्ये बंहदस्त जागा क्रकंवा -२८ ते -४५oC वर ठेवलेले कॅत्रबनेि असते. पॅक 

केलेले क्रकंवा अन्यर्ा अॅल्युलमननयमच्या रेमध्ये ठेवलेले, मास ेशेल्फवर ठेवतात ज्यामध्ये पाईप्स 

क्रकंवा कॉइल असतात ज्यातून रेक्रफ्रजरंि पंप केले जाते. फ्रीझ करण्यासाठी लागिारा वेळ १२ तास 

क्रकंवा त्याहून अगधक असू शकतो. गोठवण्याची सवाटत कमी खगचटक पद्धत म्हिजे ष्स्र्र हवेत 

गोठविे; तर्ापप, सवाटत हळू पद्धत वेष्ल्डगं आहे. 

➢ एअर ब्लास्ि फ्रीझर- एअर ब्लास्ि फ्रीझरमध्ये बोगदा क्रकंवा उटितारोधक जागा असते. कूललगं 

लसस्िमच्या कूललगं कॉइलमध्ये व्हेंहिलेिर फंुकून हवा रं्ड केली जाते. रं्ड हवा गोठवलेल्या 
माशांवरून वाहते आणि अन्न, फ्रीझरच्या लभतंी इत्यादींमधून उटिता घेते. तापमान -३५ ते -४०oC 

वर ठेवा. 
➢ सतत एअर ब्लास्ि फ्रीझर - हे एअर ब्लास्ि फ्रीजरमध्ये एक सुधारिा आहे ष्जरे् सतत जागा 

क्रकंवा बोगद्याभोवती मासे हस्तांतररत करण्यासाठी कन्व्हेयर बेल्ि वापरला जातो. गोठवल्या 
जािार्‍या माशांच्या प्रकाराला सामावून घेण्यासाठी कन्व्हेयरचा वेग बदलिे शक्य आहे. हवेचा 
प्रवाह एकतर सामग्रीच्या हालचाली क्रकंवा पट्ट्याच्या आसपास असू शकतो. हवेचा वेग, १५०-३०० 

मीिर/सेकंद इतका हिकून राहहल्याने माशांशी घननटठ संपकट  होतो आणि सहज गोठते. गोठवि े

सोप े आहे आणि, कमी वेळात, कोित्याही प्रकारचे मासे मोठ्या प्रमािात गोठवले जाऊ 

शकतात. सपपटल बेल्ि फ्रीझसटचे उदाहरि आहे. 

➢ फ्लुइडाइज्ड बेड फ्रीणझगं-फ्ल्युइडाइज्ड बेड फ्रीजर ही सतत बेल्ि फ्रीझर सुधारिा आहे. िवीकरि 

रं्ड हवेच्या वाढत्या स्तंभामध्ये अंशतः सहाय्य केलेले ष्स्र्र कि जतन करण्याचा एक मागट 
आहे. रं्ड हवेत किांना तरंगण्यासाठी पुरेसा वेग असलेल्या रं्ड हवेच्या बाहय प्रवाहात, जाळीवर 
ठेवलेले कि स्वतंत्रपिे ननलंत्रबत केले जातात. प्रत्येक रेिू हवेने वेढलेला असतो आणि 

एकमेकांपासून पवलग असतो आणि ननलंबीत ठेवतो. रं्ड हवा आणि उत्पादनादरम्यान अनतशीत 

होिे जलद होते, शक्य नततके सवोत्तम उटिता हस्तांतरि सुननष्श्चत केले जाते. १२०m/लमननि 

हवेचा वेग. आणि फ्लुइडाइज्ड बेड फ्रीणझगंसाठी, -३५ ते -४०oC चे ऑपरेहिगं तापमान लोकपप्रय 

आहे. कोळंबी, लहान मास ेइ. यासारख्या लहान आणि प्रमाणित वस्तूंसाठी हे सवाटत योग्य आहे. 
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अप्रत्यक्ष संपकण  फ्रीणझगं 

रेक्रफ्रजरंिने रं्ड केलेल्या धातूच्या पटृठभागाच्या संपकाटत धरून, अप्रत्यक्ष संपकट  गोठवण्याचे विटन पदार्ट 
गोठविारे अस ेकेले जाऊ शकते. क्षैनतज प्लेि फ्रीझसट आणि उभ्या प्लेि फ्रीझसट दोन शैलींमध्ये येतात. 

➢ क्षैनतज प्लेि फ्रीझर: या फ्रीझरमध्ये एकूि १५-२० प्लेट्स आहेत. गोठवायचा पदार्ट, मेिल फ्रीणझगं 

रेमध्ये साठवला जातो, तो फ्रीणझगं प्लेट्समध्ये लोड केला जातो आणि इटितम उटिता पवननमय 

सुननष्श्चत करण्यासाठी वरच्या आणि खालच्या प्लेट्सच्या जवळच्या संपकाटत कमी हायड्रॉललक 

दाबाखाली धरला जातो. फ्रीणझगं प्लेट्ससह शीषटस्र्ानी संपकट  प्रदान करण्यात मदत करण्यासाठी 
फ्रीणझगं रे अनेकदा जवळच्या झाकिांद्वारे संरक्षक्षत केल्या जातात. तापमान -३५ आणि -४०oC 

दरम्यान ठेवा. मासे २-२.५ तासांच्या आत गोठतील. 

➢ व्हहिटकल प्लेि फ्रीझर: हे समुिातील मासे गोठवण्यासाठी मोठ्या प्रमािावर वापरले 

जाते. त्यामध्ये स्िेशन्स नावाच्या कंिेनरमध्ये पवपवध उभ्या गोठविार्या प्लेट्स असतात ज्यांना 
पवभाजने आकार देतात. प्रत्येक स्िेशन पूिट झाल्यावर, प्लेट्समध्ये मास ेलोड केले जातात आणि 

नंतर प्लेट्स एकत्र बंद करून क्रफश ब्लॉक्स तयार केले जातात. तापमान -३० ते -४०oC पयांत 

बदलते. 
➢ कॉन्िॅक्ि प्लेि फ्रीझरची प्रक्रिया खूप क्रकफायतशीर आहे. उत्पादनाचे ननजटलीकरि कमीतकमी 

असेल आणि ते फुगल्यालशवाय एकसमान ब्लॉक्समध्ये बसेल. 

➢ रोिरी ड्रमसह फ्रीजर: हा रेक्रफ्रजरेिेड स्िेनलेस स्िीलचा ड्रम आहे जो प्री-सेि वेगाने 
क्रफरतो. गोठवलेली सामग्री ड्रमच्या बाहेरील पटृठभागावर कन्व्हेयरद्वारे हदली जाते. सामग्रीच्या 
पाठीवर पािी गोठवून, ते रे्ि ड्रमच्या पटृठभागावर गचकिते. गोठवलेला पदार्ट एका िांतीच्या 
शेविी काढून िाकला जातो आणि पॅकेष्जंगपूवी इलेक्रॉननक ग्लेझरमध्ये पास केला जातो. हवेचा 
प्रवाह नसल्यामुळे आणि अनतशीत जलद होत असल्याने, अनतशीत कालावधीत वजन कमी होिार 
नाही. 

➢ फ्रीणझगंद्वारे पवसजटन: या पद्धतीमध्ये, प्रक्रियेदरम्यान िव राहिार्या रेक्रफ्रजरंिमध्ये बुडवून 

क्रकंवा त्यावर फवारिी करून फ्रीणझगं केले जाते. गोठवण्याचे माध्यम म्हिून, प्रोपीलीन 

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

लमश्रिाचे रेक्रफ्रजरेिेड जलीय िावि वापरले जाऊ शकतात. पवसजटन फ्रीणझगं सामग्रीच्या प्रत्येक 

पटृठभागाच्या अनतशीत माध्यमाशी घननटठ संवाद साधण्यास सुलभ करते आणि त्याद्वारे 
अनतशय प्रभावी उटिता हस्तांतरिास अनुमती देते. 

➢ समुिात गोठिे: -२१oc वर, संतपृ्त समुि गोठते आणि हे पवसजटन फ्रीणझगंमध्ये वापरले जािारे 
सवाटत प्रचललत माध्यम आहे. समुि गोठविे जलद आहे आणि सतत क्रियाकलापांसाठी अनुकूल 
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केले जाऊ शकते. तर्ापप, समुिाचे तापमान, पवसजटनाची लांबी, माशातील चरबीचे प्रमाि आणि 

पटृठभागाचे क्षेत्र यासारख्या पवलशटि बाबींवर अवलंबून असलेले कोितेही मीठ मास ेखाईल. क्रफ्रज 

म्हिून ग्लुकोज क्रकंवा कॉनट लसरप आणि मीठ यांचे लमश्रि वापरून, मीठ शोषि लक्षिीयरीत्या 
कमी केले जाऊ शकते. ग्लुकोज-मीठाच ेिावि पदार्ाटला सुरक्षक्षत ग्लेझ देईल आणि त्यामुळे ते 
एकत्र राहिार नाही. या पद्धतीचा एक महत्त्वाचा तोिा म्हिज ेमाध्यमाचा र्हास आणि पररिामी 
बॅचचे िॉस दपूषत होिे. 

➢ िाइन स्प्रेद्वारे गोठविे: रेमध्ये ठेवलेले मास ेरं्डगार समुिान ेफवारले जातात. माशांची उटिता 
रं्डगार समुिाद्वारे १-२ तासांत शोषली जाते. 

➢ िायोजेननक फ्रीणझगं: िायोजेननक फ्रीणझगंमध्ये अनतशय जलद गोठवण्याचे काम अत्यंत रं्ड 

फ्रीझरमध्ये माशांना बदलून, पॅक न केलेले क्रकंवा अनतशय पातळ बॉक्ससह केले जाते. िव 

पवसजटनासाठी िायोजेननक गोठिे आणि गरम करि ेयातील महत्त्वाचा फरक म्हिजे शरीरातून 

उटिता काढली गेल्याने पूवीच्या ष्स्र्तीत बदल होि.े उकळते नायरोजन आणि काबटन डाय 

ऑक्साईड उकळिे क्रकंवा सबललमेि करि े हे सवाटत लोकपप्रय अन्न-दजाटचे िायोजेननक फ्रीझसट 
आहेत. एअर ब्लास्ि क्रकंवा िच प्लेिच्या गोठण्यापेक्षा िायोजेननक फ्रीणझगं खूप जलद होते; परंत ु

िवरूप बेड गोठवण्यापेक्षा क्रकंवा िव पवसजटनापेक्षा क्रकरकोळ जलद. उदाहरिार्ट, व्यावसानयक 

ललष्क्वड नायरोजन फ्रीजरमध्ये, कोळंबी गोठण्यासाठी नऊ लमननिे लागतात, तर फ्लुइडाइज्ड बेड 

फ्रीझरमध्ये १२ लमननिे आणि िच प्लेि क्रकंवा एअर ब्लास्ि फ्रीझरमध्ये १-२ तास लागतात. 

➢ िव नायरोजन वापरिे, गोठविे: िव नायरोजनचा वापर गोठवण्यासाठी केला जातो तेव्हा िव 

नायरोजन वायू बोगद्यातील कन्व्हेयर बेल्िच्या बाजूने पदार्ाटवर ओतला जातो. ललष्क्वड 

नायरोजन स्प्रेला स्पशट करण्यापूवी, नायरोजन वायू माशांच्या क्रियेच्या उलि प्रवाहाचा प्रवास 

करतो ज्यामुळे मासे पूवट-रं्ड होते. बोगद्यातून बाहेर पडल्यावर काही काळ स्प्रे केल्यानंतर 
पदार्ाटला शांत करण्याची परवानगी आहे. 

➢     िव / घन काबटन डायऑक्साइड वापरून गोठविे: जेव्हा ते क्रफरत्या कन्व्हेयरवर ट्यूबमधून 

क्रफरते तेव्हा िव काबटन डायऑक्साइड माशांवर ओतला जातो. काबटन डाय ऑक्साईड नोझल्सद्वारे 
पंप केला जातो आणि फवारिी दरम्यान दाब हळूहळू कमी केला जातो आणि त्यातील सुमारे 
५०िक्के ताबडतोब लहान किांमध्ये बदलतात जे हवेतील उटिता शोषून घेतात आणि वाफेवर 
वळतात, पररिामी मास ेसहज रं्ड होतात. माशांना चूिट घन काबटन डायऑक्साइडच्या संपकाटत 

आिून, गोठवले जाऊ शकते. काबटन डायऑक्साइड फ्रीणझगंमुळे िव नायरोजन गोठण्याचे बरेच 

फायदे लमळतात. तर्ापप, अवांनछत सूज येण्यापयांत, पॅक न केलेले अन्न काबटन डायऑक्साइड 

शोषून क्रकंवा अडकवू शकतात. 
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➢ रेक्रफ्रजरंि ललष्क्वड वापरून फ्रीणझगं: डडक्लोरोडडफ्लुओरोमेरे्न, सवाटत लोकपप्रय ललष्क्वड रेक्रफ्रजरंि 

वापरले जाते, (फ्रीऑन -१२). जाळीच्या पट्ट्यामध्ये मासे एका बंहदस्त चेंबरमध्ये पोहोचवले 

जातात. नतंर मजबूत फ्रीॉन फूड ग्रेड क्रकंवा फ्रायॉन िवामध्ये प्रारंलभक बुडवण्याचे लमश्रि 

असलेल्या स्िॉकची फवारिी करून मासे गोठवले जातात. दोन्ही पररष्स्र्तींमध्ये पुन्हा 
वापरण्यासाठी बाटप प्राप्त केले जातात. प्रक्रियेमध्ये िव नायरोजन गोठपवण्याचे सवट पररिाम 

आणि अनतररक्त खचाटचा फायदा आहे. तर्ापप, वातावरिातील ओझोन कमी होण्यावर फ्रीऑन -

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

➢ डबल फ्रीणझगं: प्रवास काही आठवडे चालू राहहल्याने जहाजावरील बोिी गोठवून माशांचे संरक्षि 

करि ेही एक सामान्य प्रक्रिया आहे. समुिात पोहोचल्यावर मास ेपवतळले जातात आणि त्यावर 
पुन्हा प्रक्रिया केली जाते. पुढील बोिांच्या प्रक्रियेसाठी बोडटवर मोठ्या प्रमािात गोठवलेल्या 
माशांचा वापर आणि मोठ्या प्रमािात गोठलेल्या कोळंबीची IQF कोळंबीमध्ये पुनप्रटक्रिया करिे 
ही डबल फ्रीणझगंची उदाहरिे आहेत. गुिवते्तनुसार, मास े पुन्हा गोठविे अस्वीकायट मानले 

जाते. क्रफलेि म्हिून, दबुळ्या माशांना सुसंगतता कमी होते, पवशेषतः जेव्हा पोत खडबडीत होते. 
➢ आंलशक अनतशीत: आंलशक अनतशीत क्रकंवा सुपर कूललगं म्हिज ेमाशांचे तापमान -२ आणि -३ सी 

पयांत कमी करि.े माशांमध्ये असलेले अंदाजे अधे अनबाउंड पािी माशांना तापमान पातळीपयांत 

रं्ड करून घन अवस्रे्त हस्तांतररत केले जाईल. अंशतः गोठपवलेल्या माशांचे शेल्फ लाइफ बफट  
साठपवलेल्या माशांपेक्षा जवळजवळ दपु्पि असते. संवेदी कायटक्षमतेचा काही अभाव, तर्ापप, जेव्हा 
साठवि वेळ पाच हदवसांपयांत वाढतो तेव्हा अनुभवला जातो, प्रामुख्याने तापमानातील 

फरकांमुळे. माशांचे पािी ननयतकाललक पवतळिे आणि गोठिे यासाठी ०.५ सी लशफ्ि महत्त्वपूिट 
ठरू शकते आणि प्रगर्नांच्या पवकृतीकरिावर महत्त्वपूिट पररिाम करू शकते. अंशतः गोठपवलेल्या 
माशांचे शेल्फ लाइफ नंतर गोठपवल्यास ते फारच कमी असते. अंशतः गोठवलेल्या माशांमध्ये 

सातत्य गमावू नये यासाठी कठोरपिे ष्स्र्र साठवि तापमान राखि ेअत्यंत महत्वाचे आहे. 

 

२.४.       उत्पादन प्रक्रक्रया: 
मास ेत्याच्या रासायननक रचनेमुळे नाशवंत कच्चा माल आहे. मतृ्यूनंतर, संरक्षिादरम्यान माशांची 

चव आणि पोत लवकर बदलतात. अशा प्रकारे, गोड्या पाण्यातील मासे हाताळताना मासे शक्य नततके 

ष्जवंत ठेवण्याचा सल्ला हदला जातो. प्रक्रियेच्या प्रतीक्षेत असलेल्या माशांचे हस्तांतरि आणि 

साठवि/पवटपीकरि देखील गुिवत्ता सुधारिा यंत्रिा कव्हर करते. ष्जवािंूच्या क्रियाकलापांना दरू 
करण्यासाठी, अननटि एन्झाइमॅहिक आणि सूक्ष्मजीवशास्त्रीय प्रक्रिया िाळण्यासाठी, मतृ माशांवर 
ताबडतोब डी-हेडडगं, गहिगं, धुिे आणि रं्ड करि ेआवश्यक आहे. शेल्फ लाइफ हिकवून ठेवण्यासाठी, 
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जेव्हा मास ेताजे पवकले जात नाहीत तेव्हा प्रक्रिया तंत्र लागू केले पाहहजे. गोठविे, धुम्रपान, उटिता उपचार 
यामध्ये वापरले जाऊ शकतात (ननजांतुकीकरि, पाश्चरायझेशन इ.). 

➢ तात्काळ रं्ड होि-े २ आणि -२°C (३६आणि २८ °F) तापमानात मास ेजलद रं्ड होिे आणि हिकवून 

ठेविे प्रक्रिया केल्यानंतर लगेचच होते. (कापिी केलेल्या माशांवर उपचार करि ेपहा: वर रं्ड 

करि.े) 

➢ रॅपपड फ्रीणझगं- -२ आणि -७ °C (२८ आणि २० °F) दरम्यान तापमानात वेगाने घि होि े हे 

गोठण्याचे रहस्य आहे. ही तापमान शे्रिी प्राण्यांच्या पेशींमध्ये सवाटगधक बफाटचा स्फहिक तयार 
करिारा प्रदेश दशटवते. जर पेशींमध्ये पािी वेगाने गोठले तर बफाटचे स्फहिक लहान राहू शकतात 

आणि पेशींना क्रकरकोळ नुकसान होऊ शकते. तर्ापप, हळूहळू गोठण्यामुळे मोठ्या बफाटचे स्फहिक 

तयार होतात आणि पेशी पडदा फुितात. फािलेल्या पेशी पािी सोडतात (ज्याला हठबक म्हितात) 

आणि काही संयुगे जे मंद-गोठलेले मांस पवतळले जाते तेव्हा माशांच्या चवची काही वैलशटट्ये 

देतात, पररिामी कोरडे, चव नसलेले उत्पादन होते. सवटसाधारिपि,े एका तासापेक्षा कमी 
कालावधीत जास्तीत जास्त बफट  क्रिस्िल उत्पादनाच्या प्रदेशातून जािार्या माशांना 
पवतळल्यानंतर कमीत कमी हठबक नुकसान होते. 

➢ फ्रीणझगं- सीफूड जतन करण्यासाठी वापरल्या जािार्‍या पवपवध संरक्षि प्रक्रियेपैकी, ताज्या 
माशांची चव आणि सुसंगतता केवळ गोठवून ठेवली जाऊ शकते. माशांच्या मांसातील 

जैवरासायननक प्रक्रिया लक्षिीयरीत्या कमी होतात क्रकंवा अनतशीत झाल्यामुळे व्यत्यय 

येतो. उदाहरिार्ट, एंजाइम मुक्त पाण्याच्या अनुपष्स्र्तीत मांसाला मऊ आणि खराब करण्यासाठी 
प्रनतक्रिया देत नाहीत. तात्काळ रं्ड करि ेआणि धरून ठेवि,े जलद गोठविे आणि शीतगहृ हे 

मास ेगोठवण्याचे तीन िप्पे आहेत. जेव्हा मास ेखराबपिे गोठवले जातात, ज्यामुळे एंजाइमॅहिक 

त्रबघाड, पोत बदलिे आणि ननजटलीकरि होते, संरचनात्मक अखंडतेला हानी पोहोचते. 
➢ फ्रीझर चेंबर- दीघट शेल्फ लाइफ हिकवून ठेवण्यासाठी आणि सुसंगतता सुननष्श्चत करण्यासाठी, 

गोठवल्यावर मासे -२३° से (-१० ° फॅ) क्रकंवा त्यापेक्षा कमी ष्स्र्र तापमानात संरक्षक्षत केले 

पाहहजेत. पािी हा ताज्या सीफूडचा प्रमुख भाग आहे (उदा., ऑयस्िर ८० िक्क्यांहून अगधक पािी 
आहेत). माशांच्या पाण्यात अनेक पवरघळलेली संयुगे असल्याने, शुद्ध पाण्याच्या गोठित्रबदंवूर, 

ते समान रीतीने गोठत नाही. माशातील मोकळे पािी त्याऐवजी -२°C (२८ °F) पासून सुरू होऊन 

मोठ्या शे्रिीत गोठते. जोपयांत पदार्ट अंदाजे -४०°C (-४०°F) तापमान ओलांडत नाही, तोपयांत 

उरलेल्या मुक्त पाण्याची बेरीज कमी होते. त्या तपमानाच्या खाली ठेवलेले मास े अमयाटद 

काळासाठी जतन केले जाऊ शकतात आणि पॅक केले जाऊ शकतात जेिेकरून उदात्तीकरिाने पािी 
कमी होऊ नये. ददैुवाने, ऊजेच्या क्रकमतींमध्ये प्रचंड तफावत असल्यामुळे, मास े -४०° वर 
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ठेवण्यासाठी तुलनेने काही व्यावसानयक फ्रीझर आहेत. म्हिून, मास ेसामान्यतः -१८ ते -२९ °C 

(० ते -२०°F) तापमानात संरक्षक्षत केले जातात, पररिामी केवळ काही आठवडे आणि जवळजवळ 

एक वषाटचे शेल्फ लाइफ बदलते. 
  

२.५.       फ्लो चािण: 
पायऱ्या मशीनचे नाि ििणन मशीन प्रनतमा. 

पॅकेष्जंग व्हॅक्यूम 

पॅकेष्जंग 

मशीन 

क्रफश व्हॅक्यूम पॅक्रकंग लसस्िम 

पाऊचमधून हवाबंद पद्धतीन े

हवा काढते आणि बंद 

करते. व्हॅक्यूम पॅक्रकंग शले्फ-

लाइफ वाढवते आणि 

उत्पादनाची सातत्य राखण्यास 

मदत करते. 

 

अनतशीत 

(फ्रीष्जंग) 

ब्लास्ि 

फ्रीजर- 

कॉडच्या डीप फ्रीणझगं 

क्रफलेट्ससाठी, एअर ब्लास्ि 

फ्रीझर देखील वापरले 

जातात. ट्यूबमध्ये प्रवास 

करताना, क्रफलेट्स कन्व्हेयर 
बेल्िवर पडून राहतात आणि 

गोठतात. 

 

स्िोरेज फ्रीझर/कोल्ड 

स्िोरेज 

नाशवंत अन्नपदार्ट आणि इतर 
नाशवंत पदार्ाांचे रेक्रफ्रजरेशन, 

फ्रीष्जंग आणि रं्ड 

हाताळिीसाठी एक वनस्पती. 
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२.६.       अनतररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

मशीन आणि उपकरिे िापरत े र्चत्र 

 

गटिगं मशीन  

  

गहिगं मशीन्स मुळात सवट प्रकारच्या 
माशांना अत्यंत उच्च अचूकतेने काढून 

िाकून कचर्याचे प्रमाि कमी करतात, 

ज्यामुळे प्रक्रियेच्या खचाटत घि होते. जेव्हा 
मास े आतड्यात िाकले जातात आणि 

कापले जातात तेव्हा व्हॅक्यूमच्या मदतीने 
आतडे बाहेर काढले जातात. माशांनी 
खाल्लेल्या दगडांमुळे चाकू धारदार 

होण्याच्या समस्या िाळल्या जातात. 

  

 

िॉशमास्िर प्रारंलभक साफसफाईसाठी, प्रक्रियेदरम्यान 

स्वच्छ धुण्यासाठी क्रकंवा पॅकेष्जंगपूवी 
अंनतम धुण्यासाठी, वॉश मास्िर वापरला 
जाऊ शकतो. वॉश मास्िर 2-चेंबर उपकरि 

म्हिून उपलब्ध आहे, याचा अर्ट दसुर्या 
चेंबरमध्ये ताजे पािी असताना काही पािी 
पुन्हा वापरले जाऊ शकते. 

  

 

स्केलमास्िर माशाचा आकार बदलण्यासाठी स्केल 

मास्िर युननि कठोर ष्स्प्रंग सस्पेंशन 

फे्रमवर आरोहहत केले जाते. डडकललगं 

प्रक्रियेदरम्यान माशांना घट्ि जोडिी 
करून ठेवली जाते - यशस्वी डडकललगं 

सुननष्श्चत करण्यासाठी मासे जागेवर 
ठेविे आवश्यक आहे. संबंध घट्ि करिे 
वायवीय पद्धतीने केले जाते आणि घट्ि 

करण्याची प्रक्रिया अखंडपिे बदलि ेसोपे 
आहे. एका लमननिात िाय आणि युननि 
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दोन्ही चांगल्या प्रकारे साफ करण्यासाठी 
ललकं्स कि केल्या जाऊ शकतात. 

 

२.७.       सामान्य अपयश आणि उपाय: 

S. क्र. सामान्य अपयश उपाय 

1.   पवपवध मशीनच्या बॉल 

बेअररगंमध्ये त्रबघाड 

1. पवपवध मशीन्समधील सवट बीयररगंचे योग्य 

ननयतकाललक स्नेहन. 

2. गंभीर अपयश िाळण्यासाठी सवट बेअररगंची 
ननयलमत बदली. 

2. 

  

पॉवर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. पवशेषत: सेमी-ऑिोमॅहिक प्लांिच्या 
बाबतीत योग्य वजन आणि मीिररगंची 
खात्री करा. 

2. कायटक्षम ऑपरेशन सुननष्श्चत करण्यासाठी 
लोडडगं क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेताविी 
सेन्सर स्र्ापपत करा. 

3. यांत्रत्रक की अपयश 1. यांत्रत्रक की पूवट-पररभापषत ऑपरेशनल 

लाइफनुसार बदलल्या गेल्या आहेत याची 
खात्री करा. 

2. ओव्हरलोडडगं प्रनतबंगधत करा. 

4. इंिरफेसचे नुकसान 1. ही समस्या नव्याने स्र्ापन झालेल्या 
ऑिोमॅहिक प्लांिमध्ये प्रबळ आहे, 

एखाद्याने प्लांिमध्ये ननयम पाळायला 
लशकले पाहहजे आणि अगधकृत 

असल्यालशवाय कोिीही कमटचारी 
रान्सलमशन लाईन्सजवळ जािार नाही 
याची खात्री करा. 
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2. कनेक्शनसाठी योग्य भौनतक संरक्षि प्रदान 

करा. 

  

२.८.       पौजष्िक माटहती: 
खालील माहहती पवपवध माशांच्या प्रजातींच्या पोषक घिकांची रचना दशटवते. 

➢ प्रगर्ने- उच्च-गुिवते्तच्या प्रगर्नांचा एक उत्कृटि स्त्रोत म्हिज ेमासे. त्यांच्या उच्च पाण्याच्या 
प्रमािामुळे, क्रफन क्रफश आणि िस्िेलशयन्सच्या तुलनेत मॉलस्कमध्ये प्रगर्ने कमी 
असतात. सारकोप्लाष्स्मक प्रगर्ने (उदा., एन्झाईम्स आणि मायोग्लोत्रबन), कॉन्रॅक्िाइल क्रकंवा 
मायोक्रफत्रिलरी प्रगर्ने (उदा., ऍष्क्िन आणि मायोलसन), आणि संयोजी ऊतक प्रगर्ने ही इतर 
प्रजातींपासून (म्हिजे, कोलेजन) लमळवलेल्या मांसामध्ये असतात तशीच प्रगर्ने माशांमध्ये 

असतात. 

➢ फॅि- फॅि हे मुख्यतः माशांमध्ये िव (म्हिजे क्रफश ऑइल) असते आणि त्यात संतपृ्त फॅिी 
ऍलसडचे तुलनेने कमी प्रमाि असते. मास ेएका पवलशटि आहाराच्या वगाटशी संबंगधत आहेत कारि 

त्यात eicosapentaenoic acid (EPA) आणि docosahexaenoic acid (DHA) ओमेगा-3 

पॉलीअनसॅच्युरेिेड फॅिी ऍलसड समापवटि आहेत, जे हृदयरोगासह अनेक रोगांपासून संरक्षि 

करतात. जलीय आणि गोड्या पाण्यातील वनस्पती ज्यावर माशांचे खाद्य आहे त ेEPA आणि 

DHA मध्ये मुबलक प्रमािात आहेत, जलमनीच्या वनस्पतींपेक्षा वेगळे. 

➢ जीवनसत्त्व ेआणि खननज पदार्ट- मास ेआहाराला पवपवध आवश्यक जीवनसत्त्वे आणि खननजे 

पुरवतात. ते फॅि-पवरघळिारे जीवनसत्त्व े A, D, E, आणि K आणि B जीवनसत्त्वांमध्ये 

ररबोफ्लेपवन, ननयालसन आणि र्ायालमनचे ननरोगी स्रोत आहेत. कॅष्ल्शयम, मॅग्नेलशयम, 

फॉस्फरस आणि लोह हे खननज घिक आढळतात. 

➢ मायिोबायोलॉजी- मास ेत्यांच्या मऊ उती आणि सागरी हवामानामुळे सूक्ष्मजीव प्रदषूिास जास्त 

बळी पडतात. मासे कापिीच्या वेळी त्यांच्या त्वचेच्या पटृठभागावर, त्यांच्या पचनमागाटवर आणि 

त्यांच्या गगलमध्ये जड सूक्ष्मजीव भार सहन करतात. हंगाम, प्रजाती आणि नैसगगटक 

वातावरिानुसार, माशांमध्ये आढळिार्या सूक्ष्मजीवांचे स्वरूप आणि संख्या बदलते. माशांची 
कापिी, साठवि क्रकंवा पवतरि दरम्यान, अनतररक्त प्रदषूि होऊ शकते. स्यूडोमोनास, मोराक्सेला 
आणि एलसनेिोबॅक्िरच्या प्रजाती, प्रामुख्याने सागरी माशांमध्ये आढळतात आणि गोड्या 
पाण्यातील माशांमध्ये आढळिारे बॅलसलस आणि मायिोकोकस हे माशांमधील वैलशटट्यपूिट 
खराब करिारे सूक्ष्मजीव आहेत. साल्मोनेला आणि एस्चेररगचया कोली सारखे रोगजनक (रोग 
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ननमाटि करिारे) सूक्ष्मजीव देखील माशांमध्ये आढळतात. मोलस्कसाठी, रोगजनक संसगट हा 
गचतंेचा पवषय आहे कारि त ेबहुतेक वेळा कच्चे आणि संपूिट जीव म्हिून खाल्ले जातात. 

 
 

२.९.       ननयाणत संभाव्य आणि विक्री पैलू: 
जागनतक गोठवलेल्या सीफूड उद्योगाला चालना देिारे घिक जागनतक स्तरावर गोठवलेल्या सीफूड 

उत्पादनांची मागिी वाढवत आहेत. उत्पादक वस्तूंच्या आरोग्यदायी ऑफर देण्यावर लक्ष कें हित 

करतात. फ्रोझन सीफूड उत्पादने िायोजेननक तंत्रज्ञानासह गोठपवली जातात ज्याचा उद्देश गोठलेल्या 
सीफूड उत्पादनांच्या जीवािंूची वाढ रोखिे आहे. जगभरातील अनेक गोठवलेल्या सीफूड कंपन्या 
िायोजेननक फ्रीणझगं उपकरिे वापरतात जे पवशेषतः गोठलेल्या सीफूड उत्पादनांमध्ये जोडलेले घन काबटन 

डायऑक्साइड क्रकंवा िव नायरोजनचे कमी तापमान हिकवून ठेवतात. गोठवलेल्या सीफूडच्या वस्तू प्रगत 

फ्रीणझगं तंत्रज्ञानाच्या मदतीने दीघट काळासाठी जतन केल्या जाऊ शकतात. बहुतेक ग्राहक तयार 
खाद्यपदार्ाांपेक्षा गोठवलेल्या अन्नपदार्ाांची त्यांची ननवड बदलतात कारि गोठवलेल्या 
खाद्यपदार्ाांमध्ये पोषक तत्वे नटि होत नाहीत आणि अन्नपदार्टही जगभरात खाल्ले जातात. या 
गोठवलेल्या सीफूड उत्पादनांद्वारे उत्पादनांची सुसंगतता जतन केली जाते आणि म्हिूनच ते प्रामुख्यान े

जागनतक स्तरावर खाल्ले जाते. त्यानुसार, जागनतक फ्रोझन सीफूड उद्योगात अंदाष्जत कालमयाटदेत 

मजबूत वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

यापैकी काही प्रमुख पॅरामीिसटची खाली चचाट केली आहे: अंनतम उत्पादनाच्या सुसंगततेचे ननयमन करिारे 
अनेक मापदंड आहेत: 

➢ स्वरूप: कोित्याही खाद्यपदार्ाटच्या हदसण्याचा सवाटत महत्वाचा पैल ू म्हिजे त्याचा रंग, 

पवशेषत: जेव्हा ते अन्न गुिवते्तच्या इतर वैलशटट्यांशी रे्ि संबंगधत असते. फॉमट, पटृठभाग 

प्रोफाइल आणि स्पटि पोत अनतररक्त गुिधमट आहेत. अन्नपदार्ाटच्या यशासाठी अन्नाचा देखावा 
नततकाच महत्त्वाचा आहे ष्जतका महत्त्वाचा आहे त्याची चव आणि रंग. 

➢ चव: संवेदी प्रिाली, क्रकंवा चव संवेदना, ही सवंेदी प्रिाली आहे जी चव संवेदना (स्वाद) साठी अंशतः 
जबाबदार असते. तोंडातील एखादी सामग्री, अनेकदा ष्जभेवर, तोंडी पोकळीतील स्वाद कळ्यांवर 
ष्स्र्त स्वाद ग्रहि करिार्या पेशींशी रासायननक संवाद साधते तेव्हा तयार केलेली क्रकंवा प्रेररत 

धारिा म्हिजे चव. त्यांच्यापासून कोितेही पवचलन झाल्यामुळे पवपवध खाद्यपदार्ाांच्या अंनतम 

डडशमध्ये त्यांच्या पवलशटि अलभरुचीनुसार पवचलन होईल, म्हिून पररटकृत खाद्यपदार्ाांमध्ये 

एकसमान चव हिकवून ठेविे महत्त्वाचे आहे. 

 



41 
 

➢ पोषि सामग्री: अन्न क्रकंवा आहारातील पूरक आहारातील कबोदकांमधे, ष्स्नग्ध पदार्ट, प्रगर्ने, 
खननजे आणि जीवनसत्त्वे या आवश्यक पोषक घिकांचे एक संतुललत प्रमाि म्हिजे पौष्टिक 

सामग्री क्रकंवा पौष्टिक मूल्यांचे मोजमाप म्हिज े अन्नाच्या सुसंगततेचा भाग म्हिून. 

वापरकत्याटच्या पोषक गरजा. अन्नाची पौष्टिकता ष्जतकी जास्त असेल नततकी त्याची सुसंगतता 
असते, कारि मूलभूत घिकांसह पौष्टिक मूल्य वाढवण्यासाठी योग्य घिक जोडावे लागतात 

 

 

➢ शेल्फ लाइफ: शेल्फ लाइफ हा पदार्ट वापरण्यासाठी, वापरासाठी क्रकंवा पविीसाठी असुरक्षक्षत न 

होता त्यावर प्रक्रिया केली जाऊ शकते. समान पौष्टिक गुिवत्ता आणि चव असलेल्या उत्पादनांची 
शे्रिी प्रदान केली आहे, ते सादरीकरि, चव आणि पौष्टिकतेनंतर कायाटत येते, एखादी व्यक्ती दीघट 
शेल्फ लाइफसह उत्पादनाची ननवड करताना हदसते. 
 

➢ पॅकेष्जंग: उत्पादनाची गुिवत्ता अनेकदा स्र्ापपत केली जाते, अन्न ग्रेड पॅकेष्जंग सामग्रीसारख्या 
मूलभूत गोटिींव्यनतररक्त, प्रक्रिया आणि तंत्रज्ञानाचे स्वरूप उत्पादनाची गुिवत्ता वाढवते, जस ेकी 
अँिी-मायिोत्रबयल पॅकेष्जंगचा समावेश उत्पादन आणि म्हिून गुिवत्ता.  
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प्रकरि ३ 

पॅकेज ंग 

३.१.        उत्पादनाचे शेल्फ लाइफ: 

मास ेगोठवि ेही एक संरक्षि प्रक्रिया आहे. या प्रक्रियेत, कमी तापमानात माशांच्या ऊती आणि मत्स्य 

उत्पादनांचे पाण्यामध्ये बफाटत रूपांतर होते. हे तंत्र मास े आणि मासे उत्पादनांचे शेल्फ लाइफ 

वाढवते. संवधटनाच्या वेळी मास ेआणि माशांच्या वस्तूंच्या गुिवते्तवर लक्ष ठेवण्यासाठी हा दृष्टिकोन 

आंतरराटरीय स्तरावर वापरला जातो. मास े गोठपवण्याचे अनेक मागट आहेत, परंतु आवश्यक जलद 

तापमान कमी होण्यावर पररिाम करण्यासाठी आणि कोल्ड स्िोरेजमध्ये वस्त ूसुरक्षक्षतपिे साठवता येईल 

याची खात्री करण्यासाठी दोन्हीसाठी पवशेष उपकरिे आवश्यक आहेत. जर गोठलेले मासे फक्त -३००डडग्री 
सेष्ल्सअस तापमानात चालू असलेल्या कोल्ड स्िोअरमध्ये ठेवले तर, तापमान झपाट्याने कमी होईल 

आणि त्याचा पररिाम ननकृटि दजाटचा गोठलेला मासा होईल; कमी तापमानात आधीच गोठलेले मासे 
ठेवण्यासाठी शीतगहेृ बांधली जातात. कोिताही गोठलेला मासा क्रकंवा शेलक्रफश अननष्श्चत काळासाठी 
ननरोगी असेल; दीघट स्िोरेजनंतर, चव आणि अनुभव कमी होईल. उच्च ष्स्र्रतेसाठी, ३ महहन्यांपयांत 

लशजवलेले मासे गोठवा (0 °F / -१७.८ °C क्रकंवा त्याहून कमी). गोठलेले कच्चे मास े३ ते ८ महहन्यांत चांगले 

वापरले जातात; शेलक्रफश, ३ त े१२ महहने. 

साठवलेल्या अन्नाचे शेल्फ लाइफ या 4 मुख्य ननकषांवर अवलंबून असते: 

• तापमान: 

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

आणि अलीकडील वैज्ञाननक अभ्यासांच्या ननटकषाांनुसार पूवी पवचार करण्यापेक्षा जास्त काळ 

खाण्यायोग्य असले. ५०°F त े ६०°F (जे इटितम आहे) वर साठवलेले अन्न जास्त तापमानात 

साठवलेल्या अन्नापेक्षा जास्त काळ हिकेल. उटितेमुळे अन्न आणि त्याचे पौष्टिक मूल्य पूिटपिे 

नटि होते. प्रगर्ने तुितात आणि काही जीवनसत्त्वे नटि होतात. काही पदार्ाांची चव, रंग आणि वास 

देखील बदलू शकतो. 

• ओलावा: 

दीघटकालीन अन्न साठवि ननजटलीकरि क्रकंवा गोठवण्याचे कारि म्हिजे ओलावा काढून 

िाकि.े जास्त ओलावा अशा वातावरिास प्रोत्साहन देते जेरे् सूक्ष्मजीव वाढू शकतात आणि 
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अन्नपदार्ाांमध्ये रासायननक अलभक्रिया होऊन त्रबघाड होतो ज्यामुळे शेविी आपल्याला आजार 
होऊ शकतो. 

• ऑष्क्सजन: 

जास्त ऑष्क्सजन अन्न खराब करू शकतो आणि सूक्ष्मजीवांच्या वाढीस प्रोत्साहन देऊ शकतो, 
पवशेषत: चरबी, जीवनसत्त्वे आणि अन्न रंगांमध्ये. तुमच्या स्वतःच्या खाद्यपदार्ाांचे पॅक्रकंग 

करताना ऑष्क्सजन शोषक वापरण्याचे हेच कारि आहे. 

 

 

• प्रकाश: 

जास्त प्रकाशाच्या संपकाटत आल्याने पदार्ट खराब होऊ शकतात. पवशेषतः जर अन्न रंग, 

जीवनसत्व कमी होिे, चरबी आणि तेल आणि प्रगर्ने प्रभापवत करते. कमी प्रकाशाच्या हठकािी 
दीघटकाळ अन्न साठवून ठेवा. 
कॅनमधील खाद्यपदार्ाांच्या बहुतेक कालबाहयता तारखा १ ते ४ वषाांच्या कालावधीत असतात परंत ु

अन्न रं्ड, गडद हठकािी ठेवा आणि कॅन त्रबनधास्त आणि चांगल्या ष्स्र्तीत ठेवा आणि तुम्ही ते 
शेल्फ लाइफ 3 ते 6 वषाांपयांत सुरक्षक्षतपिे दपु्पि करू शकता. ते खालील मानकांचे देखील पालन 

करेल. 

  

३.२.       फ्रोझन क्रफश पॅकेज ंग: 

पॅकेष्जंगचे दोन मुख्य उद्देश आहेत: खरेदीदारांना भुरळ घालिे आणि सामग्री हिकवून ठेविे. फूड 

प्रोसेलसगं प्लांट्समधून ननवडण्यासाठी पॅकेष्जंग पयाटयांची पवस्ततृ शे्रिी आहे, परंत ुते मुख्यत्व ेते कोित्या 
प्रकारचे उत्पादन करतात यावर अवलंबून असते. उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक ननवडताना अनेक 

घिकांचा पवचार करि ेआवश्यक आहे: 

➢ उत्पादन सामग्री. 
➢ उत्पादनाचा अजट. 
➢ सामग्री ष्स्र्रता. 
➢ कोित्याही पयाटवरिीय घिकांपासून संरक्षि 

➢ ग्राहकांना पॅकची स्वीकायटता. 
➢ ननयामक, कायदेशीर आणि गुिवत्ता समस्या. 
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पॅकेज ंग सामग्रीची िैशशष््ये 

➢ ननवडलेल्या सामग्रीमध्ये खालील वैलशटट्ये असिे आवश्यक आहे: 

➢ छेडछाड-प्रनतकार आवश्यकता पूिट करि ेआवश्यक आहे 

➢ उत्पादनासह प्रनतक्रियाशील नसावे 
➢ त्यांनी पयाटवरिीय पररष्स्र्तीपासून तयारीचे संरक्षि केले पाहहजे 
➢ गैर-पवषारी असिे आवश्यक आहे 

➢ उत्पादनास गंध / चव देऊ नये 

➢ FDA कडून मंजूर असिे आवश्यक आहे. 

  

फ्री  फूडचे िगीकरि: 

कॅन केलेला खाद्यपदार्ाांचे त्यांच्या आंबिपिावर आधाररत तीन मूलभूत वगीकरि आहेत, ते कमी 
आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न, आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न आणि उच्च आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न 

म्हिून वगीकृत आहेत. 

३.३.       पॅकेज ंग: 

लोकपप्रय प्रकारच्या पॅकेष्जंगमध्ये हे समापवटि आहे: 

• स्िँड-अप पाउच: लक्ष वेधून घेिारे स्िँड-पाऊच सुलभता देतात, लशपपगंची क्रकंमत कमी करतात आणि 

वस्त ूनवीन ठेवतात. 

• व्हॅक्यूम ष्स्कन पॅकेष्जंग: त्याचे ष्व्हज्युअल आकषटि वाढवण्यासाठी आणि त्याचे आयुटय 

वाढवण्यासाठी, व्हॅक्यूम ष्स्कन पॅकेष्जंग (VSP) उत्पादनावर घट्ि, स्पटि क्रफल्म बनवते . 
• मल्िी-लेयर क्रफल्म्स: मासे ताजे ठेवण्यासाठी, मल्िी-लेयर क्रफल्म्स एक घट्ि सील तयार करतात. या 

प्रकारच्या पॅकेष्जंगद्वारे उत्पादन स्पटिपिे दशटपवले जाते आणि अनेक स्तर पंक्चर आणि 

ओरखडेपासून पॅकेजेसचे संरक्षि करण्यास मदत करतात. 

• वैयष्क्तकररत्या जलद गोठलेले (IQF) पॅकेष्जंग: गोठलेल्या क्रफश क्रफलेट्स आणि इतर गोठलेल्या सीफूड 

आयिमसाठी, IQF पॅकेष्जंग देखील वापरले जाते. सवटसाधारिपिे, IQF बॅग फॉरमॅिमध्ये उपलब्ध आहे 

आणि तो उशीचा आकार क्रकंवा सपाि तळासारख्या पवपवध प्रकारांमध्ये येऊ शकतो. 
• पॅकेष्जंग ही बर्‍याचदा स्वयंचललत प्रक्रिया असते ज्यामध्ये प्रगत मशीनचा समावेश असतो जे कंिेनर 

आणि वस्तूंच्या पपशव्या भरतात आणि सील करतात. ही प्रक्रिया मॅन्युअल श्रमाची गरज कमी करते 
आणि पॅकेष्जंग स्िेजला गती देते. 
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३.४.       पॅकेज ंग साटहत्य: 

• पॉललगर्लीन (पीई) - पॅकेष्जंग क्रफल्म्सचा पाया हा आहे. कँडी वस्तूंच्या अखंडतेसाठी ओलावा हा मुख्य 

धोक्यांपैकी एक असल्याने, कमी पाण्याची वाफ प्रसाररत केल्यामुळे पॉलीगर्लीनला ननष्श्चत महत्त्व 

आहे. पॉललगर्लीन क्रफल्म्स प्लाष्स्िसायझसट आणि इतर अॅडडिीव्हपासून पूिटपिे मुक्त असतात आणि 

सामान्यतः लॅलमनेहिगं घिक म्हिून वापरल्या जातात. त्याची उटिता सील क्षमता त्याचे मूल्य 

वाढवते. 
• लो डेष्न्सिी पॉललगर्लीन (एलडीपीई) ही कमी डब्ल्यूव्हीिीआर असलेली स्वस्त सामग्री आहे, परंतु त्यात 

उच्च चव/अष्स्र्र पारगम्यता, खराब चरबी सहहटिुता आणि लंगडेपिा आहे. हाय-डेष्न्सिी 
पॉलीगर्लीन (HDPE) अगधक मजबूत, पारदशटक आणि मजबूत अडर्ळा गुिधमट आहेत, परंतु सील 

करण्यासाठी जास्त तापमान आवश्यक आहे. उच्च आष्ण्वक वजन उच्च-घनता पॉलीगर्लीन (HM 

HDPE) आणि रेखीय कमी-घनता पॉलीगर्लीन पॉलीगर्लीन (LLP) नंतर जोडले जातात 

(LLDPE). एचएम एचडीपीई हा उच्च शारीररक सामर्थयट आणि अडर्ळ्याची वैलशटट्ये असलेला 
क्रफल्मसारखा कागद आहे, परंतु मानक पॉलीगर्लीनपेक्षा कमी अधटपारदशटक आहे. ट्पवस्ि-रॅप ग्रेडमध्ये, 

HM HDPE उपलब्ध आहे. पपशव्या आणि पाउच तयार करण्यासाठी, पॉललगर्लीन क्रफल्म देखील योग्य 

आहेत. पॉलीगर्लीन आणि पॉलीष्व्हननल अल्कोहोल कॉपॉललमर आणि ईव्हीओएचमध्ये उत्कृटि वायू 
अवरोध गुिधमट आहेत, पवशेषत: कोरडे असताना. 

• पॉली पवनाइल क्लोराईड (PVC)- PVC चा गॅस रान्सलमशन रेि कमी आहे आणि तो एक कडक आणि 

पारदशटक क्रफल्म आहे. लहान आवरि, सॅक आणि पाउच म्हिून पीव्हीसी वापरि े सोपे 
आहे. पॉलीपवनायललडीन क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड म्हिून पीव्हीसीला सारि म्हितात. ही एक 

महाग सामग्री असल्याने, ती केवळ अडर्ळा गुिधमट आणि कोहिगं म्हिून उटिता पविीयोग्यता प्राप्त 

करण्यासाठी वापरली जाते. ट्पवस्ि रॅप्ससाठी, पीव्हीसी क्रफल्म देखील वापरली जाते, कारि त्यात 

ट्पवस्ि ठेवण्याची वैलशटट्ये आहेत आणि ती हाय-स्पीड मशीनवर उत्कृटि आहे. 

• पॉललस्िर आणि पॉललमाइड (पीईिी) (पीए) - पॉलीगर्लीन िेरेफ्र्ालेिच्या क्रफल्ममध्ये उच्च तन्य 

शक्ती, चमक आणि कडकपिा तसेच पंक्चरला प्रनतकार असतो. यात सौम्य डब्ल्यूव्हीिीआर आहे, परंतु 
अष्स्र्र आणि वायूंसाठी ते मजबूत बफर आहे. हीि सील गुिधमट असण्यासाठी पीईिी सामान्यतः इतर 
सब्सरेट्सवर लॅलमनेिेड असते. नायलॉन क्रकंवा पॉललमाइड हे मांजरीसारखेच असतात, परंत ुत्यांच्यात 

उच्च WVTR असते. 
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प्रकरि 4 

गोठविलेल्या अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

४.१.       FSSAI चा पररचय: 

फूड सेफ्िी अँड स्िँडड्टस अर्ॉररिी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्र्ापना अन्न सुरक्षा आणि मानके, २००६ 

अंतगटत करण्यात आली आहे जी आतापयांत पवपवध पवभागांमध्ये अन्न-संबंगधत समस्या हाताळलेल्या 
पवपवध कायदे आणि आदेशांचे एकत्रीकरि करते. अन्नासाठी मानके ठरवण्यासाठी FSSAI जबाबदार आहे 

जेिेकरून ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणि गुंतविूकदार यांच्या मनात कोिताही गोंधळ होऊ नये आणि 

त्यांना सामोरे जावे लागेल. बहु-स्तरीय, बहु-पवभागीय ननयंत्रिापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत 

हलवून, अन्न सुरक्षा आणि मानकांशी संबंगधत सवट बाबींसाठी एकच संदभट त्रबदं ूस्र्ापपत करण्याचे या 
कायद्याचे उद्हदटि आहे. 

अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, २००६ चे ठळक मुद्दे - 

अन्न भेसळ प्रनतबंधक कायदा, १९५४, फळ उत्पादने ऑडटर,१९५५, मांस खाद्य पदार्ट ऑडटर, १९७३, 

भाजीपाला तेल उत्पादने (ननयंत्रि) ऑडटर, १९४७, खाद्यतेल पॅकेष्जंग (ननयमन) ऑडटर, १९८८, डी 
सोल्यूशन, ओ. तेलकि जेवि आणि खाद्य पीठ (ननयंत्रि) ऑडटर१९६७, दधू आणि दगु्धजन्य पदार्ट 
ऑडटर,१९९२ इत्यादी FSS कायदा, २००६ सुरू झाल्यानंतर रद्द केले जातील. 

बहु-स्तरीय, बहु-पवभागीय ननयंत्रिापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणि 

मानकांशी संबंगधत सवट बाबींसाठी एकच संदभट त्रबदं ूस्र्ापपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदटि 

आहे. या प्रभावासाठी, कायदा स्वतंत्र वैधाननक प्रागधकरि स्र्ापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणि 

मानक प्रागधकरि हदल्ली येरे् मुख्य कायाटलयासह. भारतीय अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रागधकरि 

(FSSAI) आणि राज्य अन्न सुरक्षा प्रागधकरि कायद्याच्या पवपवध तरतुदी लागू करतील. 

प्रार्धकरिाची स्थापना- 

आरोग्य आणि कुिंुब कल्याि मंत्रालय, भारत सरकार हे FSSAI च्या अंमलबजाविीसाठी प्रशासकीय 

मंत्रालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रागधकरि (FSSAI) चे अध्यक्ष आणि मुख्य कायटकारी 
अगधकारी यांची भारत सरकारने आधीच ननयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्या सगचव पदावर 
आहेत. 
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४.२         FSSAI नोंदिी आणि परिाना प्रक्रक्रया: 

अन्न सुरक्षा आणि मानके (FSS) कायदा, २००६ च्या कलम ३१(१) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड त्रबझनेस 

ऑपरेिरने (FBO) भारतीय अन्न सुरक्षा आणि मानक प्रागधकरि (FSSAI) अंतगटत परवाना घेिे 
आवश्यक आहे.  

 FSS (परवाना आणि नोंदिी) ननयम, २०११ नुसार, FBOs ला ३3 स्तरीय प्रिालीमध्ये परवाने आणि 

नोंदिी मंजूर केली जातात 

➢ नोंदिी - १२ लाख रुपयांपेक्षा कमी वापषटक उलाढाल असलेल्या क्षुल्लक FBO साठी 
➢ राज्य परवाना - मध्यम प्रमािात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणि वाहतूकदारांसाठी 
➢ कें िीय परवाना - मोठ्या प्रमािात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणि वाहतूकदारांसाठी 
➢  

FSSAI नोंदिी FSSAI िबेसाइििर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCoS) द्िारे ऑनलाइन केली 
 ाते. 

▪ FoSCoS ने अन्न परवाना आणि नोंदिी प्रिाली (FLRS) ची जागा घेतली आहे. 

▪ क्षुि अन्न व्यवसाय ऑपरेिरना FSSAI नोंदिी प्रमािपत्र प्राप्त करिे आवश्यक आहे 

▪ "क्षुि अन्न उत्पादक" म्हिजे कोिताही खाद्य उत्पादक, जो खाद्यपदार्ाटची कोितीही वस्तू स्वत: 

तयार करतो क्रकंवा पवकतो क्रकंवा एखादा क्रकरकोळ पविेता, फेरीवाला, प्रवासी पविेता क्रकंवा तात्पुरता 
स्िॉलधारक (क्रकंवा) केिरर वगळता कोित्याही धालमटक क्रकंवा सामाष्जक मेळाव्यात खाद्यपदार्ाांचे 

पवतरि करतो;  

क्रकंिा 

▪ इतर खाद्य व्यवसाय ज्यांची वापषटक उलाढाल रु. पेक्षा जास्त नसेल अशा अन्न व्यवसायाशी संबंगधत 

लघ ुउद्योग क्रकंवा कुिीर क्रकंवा इतर उद्योग. १२लाख आणि/क्रकंवा ज्यांची अन्न उत्पादन क्षमता (दधू 

आणि दगु्धजन्य पदार्ट आणि मांस आणि मांस उत्पादनांव्यनतररक्त) दररोज १०० क्रकलो/ललिर पेक्षा 
जास्त नाही 

क्षुल्लक खाद्य व्यवसाय ऑपरेिर म्हिून वगीकृत न करिार्या कोित्याही व्यक्ती क्रकंवा संस्रे्ला भारतात 

खाद्य व्यवसाय चालवण्यासाठी FSSAI परवाना घेिे आवश्यक आहे. 

FSSAI परिाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परिाना आणि कें द्रीय FSSAI परिाना  
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व्यवसायाच्या आकार आणि स्वरूपावर आधाररत, परवाना प्रागधकरि बदलेल. 

• मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससट/वाहतूकदार आणि खाद्य उत्पादनांचे आयातदार यांना कें िीय FSSAI 

परवाना आवश्यक आहे 

• मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणि वाहतूकदार यांना राज्याचा FSSAI परवाना 
आवश्यक आहे. 

• परवाना कालावधी: FBO न ेपवनंती केल्यानुसार १ ते ५ वष.े 

• अगधक वषाांसाठी FSSAI परवाना लमळपवण्यासाठी जास्त शुल्क. 

• FBO ने एक क्रकंवा दोन वषाांसाठी परवाना प्राप्त केला असल्यास, परवान्याची मुदत संपण्याच्या 
तारखेच्या ३० हदवसांपूवी नूतनीकरि केले जाऊ शकते. 

  

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 लमश्रि हे कोित्याही प्रजातीच्या ताज्या पौष्टिक माशांपासून क्रकंवा समान-संवेदी 
गुिधमट असलेल्या प्रजातींच्या लमश्रिापासून लमळवलेली उत्पादने आहेत. क्रफलेट्स त्वचेसह क्रकंवा 
त्यालशवाय अननयलमत आकाराचे आणि आकाराचे तुकडे अस ू शकतात. बारीक केलेल्या माशांच्या 
मांसामध्ये कंकाल स्नायूचे कि असतात." आणि हाडे, ष्व्हसेरा आणि त्वचेपासून मुक्त आहे. उत्पादनास 

पाण्याने चकाकी हदली जाऊ शकते. उत्पादने खालील आवश्यकतांनुसार असतील: - 

 

विशेि िैशशष््ये आिश्यकता 

१. एकूि अष्स्र्र बेस 

(नायरोजन) 

३०mg/१००gm पेक्षा जास्त नाही 

2. हहस्िामाइन २० mg/१००gm पेक्षा जास्त नाही 

  

िीप I: अनुच्छेद १, २, ३, ४ आणि ५ अंतगटत उत्पादने योग्य उपकरिामध्ये उिे (-) १८ºC क्रकंवा त्याहून 

अगधक रं्ड अशा प्रकारे गोठपवली जातील जेिेकरून कमाल क्रिस्िलायझेशनच्या तापमानाची शे्रिी लवकर 
पार होईल. र्मटल स्िॅत्रबलायझेशननंतर र्मटल सेंिरमध्ये उत्पादनाचे तापमान उिे (-) १८ºC क्रकंवा त्याहून 

अगधक रं्ड झाल्यालशवाय ितु-गोठवण्याची प्रक्रिया पूिट मानली जािार नाही. वाहतूक, साठविूक आणि 
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पविी दरम्यान गुिवत्ता राखण्यासाठी उत्पादन खोल गोठवले जाईल. प्रक्रिया आणि पॅकेष्जंगसह संपूिट 
ऑपरेशन क्रकमान ननजटलीकरि आणि ऑष्क्सडेशन सुननष्श्चत करेल. उत्पादनामध्ये पररलशटि A मध्ये 

अनुमत खाद्यपदार्ट समापवटि असू शकतात आणि ननयम २.६.१ ३) अंतगटत सूचीबद्ध उत्पादन 

वगळता. उत्पादन पररलशटि B मध्ये हदलेल्या सूक्ष्मजैपवक आवश्यकतांशी सुसंगत असेल. उत्पादने 
कोित्याही परदेशी वस्तू आणि आक्षेपाहट गंध/स्वादापासून मुक्त असतील.[ii] 

अन्न सुरक्षा 

भाग I - नोंदिीसाठी अजट करिार्‍या क्षुि अन्न व्यवसाय चालकांनी पाळल्या जािार्‍या सामान्य स्वच्छता 
आणि स्वच्छता पद्धती 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडलरसाठी स्िच्छताविियक आणि आरोग्यविियक आिश्यकता 

ज्या हठकािी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकंवा हाताळली जाते त ेखालील आवश्यकतांचे 

पालन करते: 

1. पररसर स्वच्छतेच्या हठकािी ष्स्र्त असावा आणि अस्वच्छ पररसरापासून मुक्त असावा आणि 

एकूिच स्वच्छतापूिट वातावरि राखले पाहहजे. सवट नवीन युननट्स पयाटवरिाच्या दृटिीने प्रदपूषत 

क्षेत्रापासून दरू स्र्ापन करण्यात येतील. 

2. उत्पादनासाठी खाद्यपदार्ट व्यवसाय चालवण्याच्या जागेत एकंदर स्वच्छतापूिट वातावरि 

राखण्यासाठी उत्पादन आणि साठविुकीसाठी पुरेशी जागा असावी. 

3. पररसर स्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणि हवेशीर आणि हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असावी. 

4. मजले, छत आणि लभतंी चांगल्या ष्स्र्तीत ठेवल्या पाहहजेत. ते गुळगुळीत आणि फ्लेक्रकंग पेंि क्रकंवा 
प्लास्िरलशवाय स्वच्छ करिे सोप ेअसावे. 

5. फरशी आणि घागरा असलेल्या लभतंी आवश्यकतेनुसार प्रभावी जंतुनाशकाने धुवाव्यात आणि पररसर 
सवट कीिकांपासून मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करताना कोितीही फवारिी केली जाऊ नये, परंतु 
त्याऐवजी आवारात येिा-या स्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्वॅट्स/फ्लॅप्सचा वापर 
करावा. णखडक्या, दारे आणि इतर उघड्या जाळ्या क्रकंवा पडद्याने क्रफि केल्या पाहहजेत, पररसर 
कीिकमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात वापरलेले पािी पपण्यायोग्य असेल आणि 

आवश्यक असल्यास, पाण्याची रासायननक आणि बॅक्िेररयोलॉष्जकल तपासिी कोित्याही 
मान्यताप्राप्त हठकािी ननयलमत अंतराने केली जाईल. प्रयोगशाळा 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn2
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6. आवारात पपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुननष्श्चत केला जाईल. अधूनमधून पािीपुरवठा होत 

असल्यास, अन्न क्रकंवा धुण्यासाठी वापरल्या जािार्‍या पाण्यासाठी पुरेशी साठवि व्यवस्र्ा केली 
जाईल. 

7. उपकरि ेआणि यंत्रसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी जी सहज साफसफाईची परवानगी 
देईल. कंिेनर, िेबल, मलशनरीचे कायटरत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्र्ा केली जाईल. 

8. कोितेही भांडे, कंिेनर क्रकंवा इतर उपकरि,े ज्याच्या वापरामुळे आरोग्यास हानीकारक धातू दपूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करि,े पॅक्रकंग करि े क्रकंवा साठविे यासाठी वापरले जाऊ 

नये. (तांब्याच्या क्रकंवा पपतळाच्या भांड्यांना योग्य अस्तर असाव)े. 

9. सवट उपकरि ेव्यवसायाच्या शेविी स्वच्छ, धुतलेली, वाळलेली आणि स्िॅक केली जावीत जेिेकरून 

बुरशी/बुरशी आणि क्रकड यांच्या वाढीपासून मुक्तता सुननष्श्चत होईल. 

10.   योग्य तपासिीसाठी सवट उपकरि ेलभतंीपासून दरू ठेवावीत. 

11.   कायटक्षम ड्रेनेज व्यवस्र्ा असावी आणि कचर्याची पवल्हेवाि लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

12.   प्रक्रिया आणि तयारीमध्ये काम करिार्‍या कामगारांनी स्वच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणि डोक्याचे कपडे 
वापरावेत. 

13.   संसगटजन्य आजारांनी ग्रस्त व्यक्तींना काम करण्याची परवानगी हदली जािार नाही. कोितेही कि 

क्रकंवा जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणि व्यक्तीला अन्नाच्या रे्ि संपकाटत येऊ देऊ नये. 

14.   सवट खाद्यपदार्ट हाताळिार्यांनी कामाला सुरुवात करण्यापूवी आणि प्रत्येक वेळी शौचालय 

वापरल्यानंतर बोिांची नखे छािलेली ठेवावीत, स्वच्छ ठेवावीत आणि साबि क्रकंवा डडिजांि आणि 

पाण्याने हात धुवावेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यान शरीराच ेअवयव, केस खाजविे िाळाव.े 

15.   सवट अन्न हाताळिार्यांनी पररधान करिे िाळाव,े खोिे नख ेक्रकंवा इतर वस्त ूक्रकंवा सैल दागगने जे 

अन्नात पडू शकतात आणि त्यांच्या चेहर्याला क्रकंवा केसांना स्पशट करिे देखील िाळावे. 

16.   आवारात खाि,े चघळिे, धूम्रपान करि,े रंु्किे आणि नाक फंुकिे पवशेषतः अन्न हाताळताना 
प्रनतबंगधत आहे. 

17.   सवट वस्तू जे संग्रहहत केले आहेत क्रकंवा पविीसाठी आहेत ते वापरासाठी योग्य असतील आणि दपूषत 

होऊ नये म्हिून योग्य कव्हर असतील. 
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18.   खाद्यपदार्ाांची वाहतूक करण्यासाठी वापरली जािारी वाहने चांगल्या प्रकारे दरुुस्त करून स्वच्छ 

ठेवली पाहहजेत. 

19.   खाद्यपदार्ट पॅकेजच्या स्वरूपात क्रकंवा कंिेनरमध्ये वाहतूक करताना आवश्यक तापमान राखले 

पाहहजेत. 

20.   कीिकनाशके / जंतुनाशके स्वतंत्रपि ेआणि अन्न उत्पादन / साठवि / हाताळिी क्षेत्रापासून दरू 
ठेवली पाहहजेत. 

  

४.४.       लेबशलगं मानके (FSS चे ननयमन २.५) 

खाद्य भेसळ प्रनतबंधक (PFA) ननयम, १९५५च्या भाग २.४ आणि १९७७ च्या वजन आणि मापांच्या (पॅकेज 

केलेल्या वस्तू) ननयमांमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅकेज केलेल्या खाद्य उत्पादनांसाठी लेबललगं 

आवश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असिे आवश्यक आहे: 

1. नाव, व्यापार नाव क्रकंवा विटन 

2. उत्पादनात वापरल्या जािार्‍या घिकांचे नाव त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने वजन क्रकंवा 
आकारमानानुसार   

3. उत्पादक/पॅकरचे नाव आणि पूिट पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश (जर 
खाद्यपदार्ट भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौष्टिक माहहती 
5. खाद्य पदार्ट, रंग आणि चव यांच्याशी संबंगधत माहहती 
6. वापरासाठी सूचना 
7. व्हेज क्रकंवा नॉन-व्हेज प्रतीक 

8. ननव्वळ वजन, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मात्रा 
9. पवलशटि बॅच, लॉि क्रकंवा कोड नंबर 

10.  उत्पादन आणि पॅकेष्जंगचा महहना आणि वषट 
11.  महहना आणि वषट ज्याद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला जातो 
12.    कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 

परंतु - (i) गहू, तांदळू, तिृधान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रि, औषधी वनस्पती, मसाले, िेबल मीठ, साखर, 

गूळ, यांसारख्या कच्च्या कृषी मालाच्या बाबतीत, पौष्टिक माहहती आवश्यक असू शकत नाही. क्रकंवा पोषक 

नसलेली उत्पादने, जस ेकी, पवरघळिारा चहा, कॉफी, पवरघळिारी कॉफी, कॉफी-गचकोरी लमश्रि, पॅकेज 
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केलेले पपण्याचे पािी, पॅकेज केलेले खननज पािी, अल्कोहोलयुक्त पेये क्रकंवा मैदा आणि भाज्या, प्रक्रिया 
केलेल्या आणि प्री-पॅकेज केलेल्या पवपवध भाज्या, मैदा, भाज्या आणि एकच घिक, लोिची, पापड क्रकंवा 
रुग्िालये, हॉिेल्स क्रकंवा खाद्य सेवा पविेते क्रकंवा हलवाई यांसारख्या तत्काळ वापरासाठी हदले जािारे 
पदार्ट क्रकंवा मोठ्या प्रमािात पाठवले जािारे अन्न जे ग्राहकांना त्या स्वरूपात पविीसाठी नाही. 

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

क्रकरिोत्सगाटचा उद्देश आणि पवक्रकरणित अन्नाच्या बाबतीत परवाना िमांक. रंगीबेरंगी सामग्रीची 
अनतररक्त जोड. 

मांसाहारी अन्न - ज्यात पक्षी, ताजे पािी क्रकंवा सागरी प्रािी, अंडी क्रकंवा घिक म्हिून कोित्याही 
प्राण्याच्या उत्पत्तीचे पदार्ट, दधू क्रकंवा दगु्धजन्य पदार्ट यांचा समावेश नसून कोित्याही प्राण्यांचा संपूिट 
क्रकंवा काही भाग समापवटि आहे - एक गचन्ह असिे आवश्यक आहे तपक्रकरी रंगाने भरलेले वतुटळ एका 
तपक्रकरी चौकोनी बाहयरेषेमध्ये ठळकपिे पॅकेजवर प्रदलशटत केले जाते, जे खाद्यपदार्ाटच्या नावाच्या क्रकंवा 
िँड नावाच्या जवळ असलेल्या डडस्प्ले लेबलवरील पाश्वटभूमीशी पवरोधाभास करते. 

शाकाहारी खाद्यपदार्ाांमध्ये हहरव्या रंगाने भरलेल्या वतुटळाचे समान गचन्ह चौरसाच्या आत हहरवी 
बाहयरेखा ठळकपिे प्रदलशटत केलेली असिे आवश्यक आहे. 

सवट घोषिा या असू शकतात: पॅकेजवर सुरक्षक्षतपिे गचकिलेल्या लेबलवर इंग्रजी क्रकंवा हहदंीमध्ये मुहित 

केलेले, क्रकंवा आयात केलेले पॅकेज असलेल्या अनतररक्त रॅपरवर बनवलेले, क्रकंवा पॅकेजवरच मुहित केलेले, 

क्रकंवा काडट क्रकंवा िेपवर घट्िपिे गचकिवलेले अस ूशकते. सीमाशुल्क मंजुरीपूवी पॅकेज आणि आवश्यक 

माहहती बाळगिे. 

ननयाटतदारांनी भारतात ननयाटत करायच्या उत्पादनांसाठी लेबले डडझाईन करण्यापूवी "FSS (पॅकेष्जंग आणि 

लेबललगं) ननयमन २०११" आणि अन्न सुरक्षा आणि मानकांचे संकलन (पॅकेष्जंग आणि लेबललगं) ननयमन 

च्या अध्याय 2 चे पुनरावलोकन केले पाहहजे. FSSAI ने लेबललगं ननयमनात सुधारिा केली आणि ११ 

एपप्रल २०१८ रोजी एक मसुदा अगधसूचना प्रकालशत करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्य देशांकडून 

हिप्पण्या मागवण्यात आल्या आणि प्राप्त झालेल्या हिप्पण्या पुनरावलोकनाधीन आहेत आणि प्रकाशन 

तारीख अज्ञात आहे. 

FSS पॅकेष्जंग आणि लेबललगं रेग्युलेशन २०११ नुसार, "प्री-पॅकेज्ड" क्रकंवा मल्िी-पीस पॅकेजेससह "प्री-पॅक 

केलेले अन्न" लेबलवर अननवायट माहहती असिे आवश्यक आहे. 

ननष्किण 
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शीडल हे ईशान्य भारतात अनतशय लोकपप्रय मत्स्य उत्पादन आहे. श्रीमंत असो की गरीब, शीडल 

ही सवट आहदवासी आणि बहुसंख्य गैर-आहदवासी लोकसंख्येची दैनंहदन गरज आहे. लशवाय, देशातील इतर 
राज्यांमध्ये क्रकंवा परदेशात राहिार्या पूवट-भारतीयांमध्ये या उत्पादनाची मोठी मागिी आहे. येरे् नमूद 

केलेल्या पद्धतीनुसार शीडलचे उत्पादन करता आले तर, उत्पादन पौष्टिक दृष्टिकोनातून सुरक्षक्षत 

राहील. पॅकेष्जंग तंत्रज्ञानाच्या मदतीने शीडल सवट क्रकरािा दकुाने आणि मॉलमध्ये उपलब्ध करून हदले 

जाऊ शकते. लशवाय, सारख्याच खाद्य सवयींमुळे, शीडल शेजारी तसेच इतर आग्नेय आलशयाई देशांमध्ये 

ननयाटत करण्याची क्षमता आहे. सध्याच्या बेरोजगारीच्या पररष्स्र्तीत शीडल तंत्रज्ञानाद्वारे उद्योजकता 
पवकलसत करि े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, अद्ययावत करण्यासाठी आगर्टक, 

तांत्रत्रक आणि व्यावसानयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें ि प्रायोष्जत "PM 

Formalization of Micro Food Processing Enterprises Scheme (PM FME योजना)" लाँच केली आहे. 

पवद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया उपिम. योजनेची उद्हदटिे आहेत: 

I. जीएसिी, एफएसएसएआय स्वच्छता मानके आणि उद्योग आधारसाठी नोंदिीसह अपग्रेडेशन आणि 

औपचाररकीकरिासाठी भांडवली गुंतविुकीसाठी समर्टन; 

II. कौशल्य प्रलशक्षिाद्वारे क्षमता ननमाटि करि,े अन्न सुरक्षा, मानके आणि स्वच्छता आणि गुिवत्ता 
सुधारिा यावर तांत्रत्रक ज्ञान देिे; 

III. डीपीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे कजट लमळवण्यासाठी आणि अपग्रेडेशनसाठी हात धरून आधार; 

IV. शेतकरी उत्पादक संस्र्ा (FPOs), बचत गि (SHG), भांडवली गुंतविुकीसाठी उत्पादक सहकारी 
संस्र्ांना समर्टन, सामान्य पायाभूत सुपवधा आणि समर्टन िँडडगं आणि पवपिन.[iii] 

  
  
  
  
  

  

  

 
  
[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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