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प्रकरि-१ 

पररचय 

1.1. औद्योगगक दृजटिक्षेप: 

मास े

दोन्ही प्रकारचे खाद्य क्रफश, मोलस्त्क 

(उदा. क्लॅम आणण ऑयस्त्टर), आणण 

िस्त्टेलशयन्स (उदा., खेकडे आणण 

लॉबस्त्टर) जे जलीय िातािरणात 

िाढतात त े मास े या शब्दाचे िणणन 

करण्यासाठी मोठ्या प्रमाणािर िापरले 

जातात. नोंदतनकृत इततहासापूिीपासून, 

जगातील जलपाण्यातील मासे हे 

मानिासाठी अन्नाचे महत्त्िपूणण स्त्रोत आहेत. प्राचीन इष्जष्शशयन, ग्रीक आणण इतर भूमध्य सांस्त्कृतीां 

मध्ये ताज्या आणण समुद्राच्या पाण्यातून जांगली मासे गोळा करण्याचा आणण तलािाांमध्ये सांिगिणत 

माशाांची लागिड करण्याचे पुरािे सापडतात. या प्राचीन गटाांनी माशाांचा साठा ष्स्त्िर करण्यासाठी 

उन्हात िाळिण,े खारट करणे आणण िुर देणे यासह आहदम प्रक्रिया पद्िती िापरल्या. आिुतनक 

प्रक्रिया आणण सांििणन पद्ितीांद्िारे जगात सामान्य असलेल्या माशाांच्या अनेक प्रजातीांच्या िापरास 

प्रोत्साहन हदले गेले आहे. त्याांच्या पौष्ष्टक आणण आरोग्यदायी फायद्याांमुळे, समुद्री अन्न (सीफूड) 

जगभरात महत्त्िाचे बनलेले आहे. जिळपास ९० टक्के सागरी जहाजािरील िस्त्त ूगोठिलेल्या स्त्िरूपात 

असतात. कोळांबी, लॉबस्त्टर, मॅकरेल, ट्यूना इत्यादी सिणसामान्य उत्पादने आहेत.  ताजे मास ेआणण 

इतर समुद्री खाद्य पदािण साठिन्यासाठी गोठिण्याची (क्रिण ांग) ची प्रक्रिया िापरली जाते. यासोबतच, 
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जर िस्त्तचूा ताजेपणा अत्यांत चाांगला ठेिण्यासाठी त्यानुसार हाताळली केली गेली पाहहजे  तरच 

गोठिण ेहे सांरक्षण तांर यशस्त्िी होईल. 

माशाांच्या प्रजातीांच्या शे्रणीसाठी, उत्पादनाचे प्रकार लभन्न असतात आणण विलशष्ट प्रकारचे उत्पादन 

सामािून घेण्यासाठी विलशष्ट युतनट ऑपरेशन्स आिश्यक असतात. मास ेहा प्रगिनाांचा सामान्यतः 

एक  मुख्य स्त्रोत आहे कारण माशाांमध्ये ओमेगा 3 आणण 6 सारख्या चाांगल्या चरबी (ष्स्त्नग्िाांश) 

आणण भरपूर प्रमाणात  बी-ष्व्हटॅलमन असतात, त्या व्यततररक्त कॅलरी, सॅच्युरेटेड फॅट्स आणण 

कोलेस्त्टेरॉल तुलनेने कमी असतात. कोरोनरी हृदयरोगाचा िोका कमी करणे, मानलसक आणण 

सांिेदनाक्षम तनयांरण राखण्यात मदत करण ेहे आहाराचा रोजचा भाग म्हणून मासे खाण्याशी सांबांगित 

आहे. ताजे मास ेबहुिा महाग असतात आणण ते जलद िापराि ेलागतात, म्हणून गोठलेले मास ेक्रकां िा 

फ्लॅश-िो न मासे सुरक्षक्षत पयाणय बनतात. गोठिण्याचा (िीण ांगचा) िापर सामान्यतः िेगिेगळ्या 

तापमानात सीफूड आरक्षणाांमध्ये केला जातो. केिळ लभन्न िस्त्तूांसाठीच नाही तर िस्त्तूांच्या लभन्न 

स्त्िरूपासाठी गोठिण्याच्या िेगिेगळ्या पद्िती आणण प्रक्रिया आहेत. अन्नाची चि आणण पौष्ष्टक 

मूल्य हटकिून ठेिण्यासाठी प्रभािी तांराचा िापर करण े महत्त्िाचे आहे. विशेषत: विकसनशील 

देशाांमध्ये, उत्पादनाची वििी करण्यासाठी अपेक्षक्षत असलेल्या आिश्यक गुणित्ता 

मानकाांचे/अगितनयमाांचे पालन करण्यासाठी उत्पादनाची योग्य हाताळणी आणण सांरक्षण देखील 

आिश्यक आहे. 

1.2.उत्पादनाचे विणन : 
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 बहुतेक खाण्यायोग्य माशाांची उत्पादने 

माशाांच्या कां कालच्या स्त्नायूांपासून (माांस) 

बनविली जातात, जी प्राण्याांच्या एकूण 

शरीराच्या 50% पेक्षा जास्त्त असतात. माशाांचे 

कां काल स्त्नायू मोठ्या प्रमाणात मायोमेरेस 

नािाच्या स्त्नायू तांतूांच्या लहान बांडलच्या 

स्िॅकने बनलेले असतात आणण त े सस्त्तन 

प्राणी आणण पक्ष्याांपेक्षा िेगळे असतात. मायोमेरेस सांयोजी ऊतकाांच्या पातळ िराांनी विभक्त केले 

जातात जे क्षैततज (मायोसेप्िा) आणण अनुलांब (मायोकोमािा) असतात. माशाांच्या स्त्नायूांची विलशष्ट 

रचना आणण पातळ सांयोजी ऊतक आिरणे माांसाला त्याचे िैलशष्ट्यपूणण मऊ, फ्लॅकी पोत देतात. 

निीन सांशोिनानुसार गोठिलेला मासा हा ताज्या माशाइतकाच चाांगला असतो. ताजे मास े

पकडल्यानांतर फक्त दोन क्रकां िा तीन हदिस हटकू शकतात, नोंदणीकृत आहारतज्ञाांच्या मते, गोठिलेले 

मास ेफ्रीझरमध्ये चार त ेसहा महहने हटकू शकतात आणण तरीही त्याांचे आरोग्यासाठी समान फायदे 

आहेत. िषणभर माशाांची उत्तम गुणित्ता सुतनष्श्चत करण्यासाठी नॉिेचे सांशोिक मासे हाताळणी, 

गोठविणे आणण वितळण्याच्या निीन पद्िती शोित आहेत. ज्या ग्राहकाांना अगिक परिडणारे गोठलेले 

मास ेविकत घ्यायचे आहेत त्याांच्यासाठी हा निीन विकास फायदेशीर आहे आणण कच्च्या माशाांमध्ये 

आढळणाऱ्या परजीिीांचा िोका कमी करतो. गोठविलेल्या माशाांच्या गुणिते्तिर माशाांच्या प्रजाती, 

तणाि पातळी, कत्तलपूिण हाताळणी आणण कठोर ष्स्त्िती यासारख्या पररितणनाांमुळे प्रभावित होते. 

तिावप, अततशीत, साठिण, िाहतूक आणण वितळताना तापमान व्यिस्त्िापन हे गोठविलेल्या माशाांची 

गुणित्ता ठरिणारे सिाणत महत्त्िाचे घटक आहेत. माशे  गोठिण्याची प्रक्रिया जलद असण ेआिश्यक 

आहे आणण सांपूणण प्रक्रियेदरम्यान तापमान कमी आणण ष्स्त्िर असणे आिश्यक आहे तसेच िाहतूक 

आणण साठिण दरम्यान, चढउतार टाळले पाहहजेत. कॅन केलेला आणण गोठविलेल्या स्त्िरूपात माशाांिर 
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प्रक्रिया प्रामुख्याने तनयाणतीच्या उद्देशाने होते. यालशिाय, प्रक्रिया केलेल्या आणण खाण्यासाठी तयार 

असलेल्या सागरी उत्पादनाांना देशाांतगणत आणण परदेशातील बाजारपेठाांमध्ये िाढती मागणी आहे. 

१.३.माकेि संभाव्यता: 

 २०२०-२०२४ मध्ये िो न क्रफश आणण सीफूड उद्योगाच्या आकारात USD ३१.७६ अब्जने िाढ 

होण्याची क्षमता आहे आणण िषण-दर-िषाणच्या ष्स्त्िर िाढीमुळे अांदाज कालाििीत बाजाराच्या िाढीचा 

िेग अगिक तीव्र होईल. गोड्या पाण्यातील कापण माशाांच्या प्रजातीांमध्ये रोहू, कातला, मगृल हे अत्यांत 

महत्त्िाचे तनणाणयक अस ेमाशे आहेत. हे अस ेमास ेआहेत जे सहसा सांपूणण मासे म्हणून विकले जातात. 

सुमारे १०.८ दशलक्ष मेहरक टन उत्पादनासह भारत जगातील दसुऱ्या िमाांकाचा मासळी उत्पादक देश 

आहे. भारतातील सागरी अन्न उत्पादनाचा दर सध्या 23 टक्के आहे. लाांब क्रकनारपट्टी (७,५१७ क्रकमी), 

मुबलक नद्या आणण कालिे, ओलसर जमीन, िरणे आणण टाक्या आणण खारे पाणी यासारख्या 

क्रकनारपट्टीिरील आणण गोड्या पाण्यातील मत्स्त्यपालनासाठी भारताकडे भरपूर भौगोललक सांिी 

आहेत. सध्या, तनयाणत क्षेराचा अांदाज USD ५.८ अब्ज/ १ दक्षलक्ष मेहरक टन आहे. सध्या, बहुतेक 

तनयाणत गोठविलेल्या माश्याांच्या स्त्िरुपात आहे आणण मूल्यिगिणत िस्त्तूांच्या तनयाणतीसाठी भरपूर िाि 

आहे. रोहू, कातला, मगृल माशाांच्या टेबल आकारात ६०-७० टक्के खाण्यायोग्य भाग असतो, तर ३ 

क्रकलोपेक्षा जास्त्त िजनाच्या काशसणमध्ये ७५-८०टक्के खाण्यायोग्य भाग असतो. गोड्या पाण्यातील 

काशसण सामान्यत: बफाणच्छाहदत अिस्त्िेत विकले जातात आणण त्याांची गुणित्ता फक्त ७ त े१० हदिस 

असते. देशाांतगणत िापर आणण तनयाणत बाजारपेठेत िाहनाांची मागणी िाढली आहे. 

आांध्र प्रदेश, पष्श्चम बांगाल, गुजरात, कनाणटक आणण केरळ ही भारतातील प्रमुख पाच मासेमारी राज्ये 

आहेत, ज्याांचा एकूण मत्स्त्योत्पादनात सुमारे ५० टक्के िाटा आहे. अांतदेशीय मत्स्त्य उत्पादनात आांध्र 

प्रदेश, पष्श्चम बांगाल, उत्तर प्रदेश, बबहार आणण ओडडशा ही सिोच्च पाच राज्ये आहेत जी गोड्या 

पाण्यातील मत्स्त्यशेतीमध्ये जिळजिळ ६८% योगदान देतात. सागरी मत्स्त्य उत्पादनात गुजरात, 

आांध्र प्रदेश, तालमळनाडू, महाराष्र आणण केरळ ही आघाडीची पाच राज्ये आहेत, जे एकूण उत्पादनात 
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जिळपास ७२% योगदान देतात. गोठिलेल्या कोळांबीचा तनयाणतीमध्ये ३८ टक्के आणण मूल्याच्या 

दृष्टीने ६५टक्के िाटा आहे. २०६-१७ मध्ये भारताने USD ५.८ अब्ज क्रकमतीची सागरी उत्पादने तनयाणत 

केली. दसुऱ्या िमाांकाची सिाणत मोठी तनयाणत िस्त्तू िो न कॉड होती, जी प्रमाणामध्ये २६ टक्के आणण 

व्हॉल्यूममध्ये १२ टक्के होती. ३० स्त्ितांर सागरी/हिाई/जमीन बांदराांमिून सागरी मालाची देशभरात 

तनयाणत केली जाते. तनयाणत दराच्या दृष्टीने वपपािाि हे प्रमुख बांदर आहे आणण तनयाणत मूल्याच्या दृष्टीने 

वि ाग (विशाखापट्टणम) हे प्रमुख बांदर आहे. 

२०१९ ते 2२०२४ पयतं, जगभरातील िो न सीफूड उद्योगा मध्ये ५.३४% CAGR (सांचयी िावषणक िाढ 

दर) िाढ नोंदिण्याचा अांदाज ितणिला आहे आणण २०२४ च्या अखेरीस हह िाढ USD १७.२९ अब्ज एिढे 

लक्ष गाठेल. सूक्ष्म जीिाांच्या िाढीस प्रततबांि करून त्याांची हटकिण क्षमता (शेल्फ लाइफ) 

िाढिण्यासाठी, गोठिलेले सीफूड गोठणबबांदिूर साठिले क्रकिाां ठेिले जाते. गोठलेले मासे प्रामुख्याने 

पाण्या पासून दरू असलेल्या हठकाणी खाल्ले जातात. जागततक अिणव्यिस्त्िेच्या िाढीमुळे कोल्ड-चेन 

(लशतसाखळी) िाहतुकीमध्ये सतत उत्पादन आणण सजणनशीलता िाढेल असा अांदाज आहे. 

िाढत्या आरोग्यविषयक जाणीिेमुळे ग्राहक आता पॅकेज्ड फूडमिून गोठिलेल्या खाद्यपदािांकडे 

िळत आहेत, ज्यामुळे जागततक अिणव्यिस्त्िेच्या विकासाला चालना लमळेल असा अांदाज आहे. 

याव्यततररक्त, लाल माांसासाठी पूरक म्हणून सीफूड खाण्याची िाढती प्रिा गोठिलेल्या सीफूडसाठी 

जागततक बाजारपेठेच्या विकासास चालना देईल असा अांदाज आहे. िेगाने िाढणाऱ्या लोकसांख्येमुळे 

सीफूडची मागणी िाढल्याने आलशया-पॅलसक्रफकमध्ये जागततक गोठिलेल्या अन्नाच्या बाजारपेठेत 

सिोच्च सांचयी िावषणक दरिाढ िाढ(CAGR) होण्याची अपके्षा आहे. यालशिाय, समुद्रक्रकनारा नसलेल्या 

भागातून विविि प्रकारच्या सीफूडची मागणी या प्रदेशातील गोठिलेल्या सीफूड उद्योगाच्या विकासास 

चालना देईल अशी देखील अपेक्षा आहे. 

 ागततक बा ारपेठ, प्रदेशानुसार 

➢ आलशया-पॅलसक्रफक 
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• जपान 

• चीन 

• भारत 

• ऑस्त्रेललया आणण न्यू ीलांड 

• उिणररत आलशया-पॅलसक्रफक 

 

➢ अलभप्रेत प्रेक्षक 

• िो न सीफूडचे प्रोसेसर 

• िो न सीफूडचे व्यापारी आणण वितरक 

• सांशोिन आणण विकास सांस्त्िा 

• सांभाव्य गुांतिणूकदार 

• कच्चा माल पुरिठादार 

• राष्रीयीकृत प्रयोगशाळा 
 

१.४. कच्चच्चया मालाचे विणन: 

 कॅतनांगसाठी उपयुक्त असे मास े आणण शांख क्रफशच े विविि प्रकार बाजारात उपलब्ि आहेत. 

कॅतनांग/िो न पॅक्रकां ग या साठी  साडड णन, मॅकरेल, ट्यूना, सीअर क्रफश आणण शांख क्रफश जसे की कोळांबी, 

क्लॅम, ऑयस्त्टर, लशांपले, खेकडा इ. योग्य आहेत. कच्च्या मालाच्या प्रक्रियेमध्ये डी-स्त्केललांग, 

लशरच्छेद, आतडेसाफ करणे , दांड कमी करण,े शेपूट काढणे आणण लहान भागाांमध्ये कापण ेइत्यादीांचा 

प्रक्रियाांचा समािेश होतो. 

• वपण्यायोग्य पाण्याने योग्य ड्रेलसांग आणण व्यापक स्त्िच्छता 

• आयलसांग व्यिष्स्त्ित िरून ठेिणे 

माशाांचे खाण्यायोग्य आणण खाण्यास अयोग्य भागाांच्या गुणोत्तरामुळे उत्पन्नािर पररणाम होतो तसेच 

माशाांचे ताांबरक मूल्य हा पण एक तनणाणयक घटक असतो. हे प्रमाण विविि प्रजातीांिर अिलांबून 
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असते. सॅल्मोतनडे प्रजातीत, हे गुणोत्तर सिाणत अनुकूल आहे, जे िजनाच्या सुमारे ७५ टक्के 

आहे. बहुतेक माशाांच्या प्रजातीांसाठी हा घटक ५० ते ६०% पयतं बदलते. पेचण आणण सायवप्रतनडच्या 

बहुतेक सिण कुटुांबाच्या बाबतीत उत्पादनाचा उतारा ५०टक्क्याांपेक्षाही कमी आहे. 

िावषणक स्त्पॉतनांग क्रकां िा स्त्िलाांतर कालाििी दरम्यान आणण काही िाढीच्या चिात, माश्याांच्या रचनते 

लक्षणीय बदल हदसून येतो, विशेषतः त्याांच्यातील ष्स्त्नग्िाांश च्या प्रमाणामध्ये मध्ये. लशिाय, 

कॅष्शटव्ह-ब्रेड (सामान्य मत्स्त्यपालनातील) माशाांची रचना त्याांच्या कृबरम आहारानुसार बदलू शकते. 

मास े हे पांख आणण पाठीचा कणा असणारे िांड रक्ताचे  प्राणी आहेत. अनेक मासे गगलाांद्िारे श्िास 

घेतात आणण त्याांना खिले असतात. सुमारे ४८० दशलक्ष िषांपूिी, माशाांच्या २२,००० प्रजाततांच्या  

विकासास सुरिात  ाली. िर दशणविलेल्या मोठ्यातोंडाच्या बासमध्ये नहेमीचे (फ्यूलसफॉमण) 

टॉपेडोसारखे स्त्िरूप असणाऱ्या अनेक माशाांना सामातयक केले गेले आहे.  

पाणी, प्रगिने, ललवपड्स (चरबी/ ष्स्त्नग्िाांश क्रकां िा तेल) आणण राख हे माशाांच्या खाद्य भागाचे (खतनजे) 

चार मुख्य घटक आहेत. माशाांच्या स्त्नायूांच्या या चार अत्यािश्यक घटकाांसाठीच्या विश्लेषणाला 

‘जिळपासचे विश्लेषण’ असेही सांबोिले जाते. हह  जिळपास रचना माहहती अनेक अनुप्रयोगाांसाठी 

महत्त्िपूणण आहे आणण या ितीिर 1880 च्या दशकाच्या सुरुिातीपासूनच सांशोिन केले गेले होते, परांतु 

बहुतेक माशाांच्या प्रजातीांच्या जिळपासच्या रचनेबद्दल अचूक माहहती प्राशत करणे कठीण आहे. 

माशाांच्या मुख्य चार घटकाांची टक्केिारी, म्हणज ेजिळपासची रचना पाणी, काबोहायड्रेट, ललवपड्स 

आणण राख (खतनजे) म्हणून िगीकृत केली जात े (हे लक्षात घेतले जाऊ शकते की हा शब्द 

विश्लेषणामध्ये कोणत्याही प्रमाणात अयोग्यता दशणित नाही). बहुतेक प्रकरणाांमध्ये, हे चार घटक 

माशाांच्या एकूण उती घटकाांपैकी सुमारे ९६-९८ टक्के असतात. 

➢  पंख: पांख हे उपाांग आहेत ज्याांचा उपयोग एका जागेिर िाांबण्यासाठी, पुढे जाण्यासाठी,  आणण 

दसुऱ्या माशाांना टाळण्यासाठी केला जातो. पांख हे दोन प्रकारचे असतात ज्यात  एकतर एकल पांख 

आहेत, जस ेकी पषृ्ठीय (मागे) पांख, पुच्छ (शेपटी) पांख आणण गुदद्िारासांबांिीचा (anal)पांख, जे 
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माशाच्या मध्यभागी असतात क्रकां िा दसुरे म्हांज ेजोडलेले पांख, ज्यात पेक्टोरल (छाती) आणण श्रोणण 

(तनतांब) पांख असतात. 

➢ सांगाडा: बहुतेक हाडाांच्या माशाांमध्ये, साांगाडा - गॅनोइड साांगाडा असलेले बहुतेक नॉन-गार गोड्या 

पाण्यातील मास ेआणण साांगाडा नसलेले कॅटक्रफश - एकतर सीटेनोइड क्रकां िा सायक्लोइड असतात. 

सीटेनॉइड मिे  दातेरी समास असतात आणण सायक्लोइड मिे गुळगुळीत गोलाकार कडा असतात. 

➢  गगल्स: गगल्स हे माशाांचे श्िसन यांर आहे आणण ते अत्यांत रक्त िाहहण्यायुक्त असल्या कारणाने 

गगल्स ला ज्िलांत लाल असा रांग येतो. 

➢ डोळे: माशाांना रांग पण कळू शकतो. पाण्याच्या अपितणक तनदेशाांकामुळे, माशाांचे डोळे सस्त्तन 

प्राण्याांपेक्षा अगिक अांडाकृती असतात. जस ेसस्त्तन प्राण्याांमध्ये लक्ष कें हद्रत करण्यासाठी  लेंसला 

विकृत केले जाते त्याऐिजी माश्याांमध्ये लक्ष कें हद्रत करण्यासाठी लेन्सला आत आणण बाहेर ढकलले 

जाते. 

➢  नारेस: पाण्यातील गांि शोिण्यासाठी माशाांमध्ये जोडलेल्या नाकपुड्या क्रकां िा नारेस िापरले 

जातात आणण ते अततशय सांिेदनशील असू शकतात. ईल आणण कॅटक्रफशमध्ये िासाच्या सांिेदना 

असतात ज्या विशेषतः चाांगल्या प्रकारे स्त्िावपत असतात. 

➢ तोंड: मास ेकाय खातात हे त्याांच्या तोंडाचा आकार स्त्पष्ट करतो. त े ष्जतके मोठे असेल तततके 

जास्त्त लशकार करू शकतात. माशाांना चिीची जाणीि असते आणण जर त ेउघडपणे लशकार करणारी 

िस्त्त ूनसेल तर, गगळण्यापूिी त्या गोष्टीचा स्त्िाद नमुना घेऊ शकतात. 

➢  बा ूकडील रेषा: बाजूकडील रेषा हा एक सांिेदी अियि आहे. ज्यामध्ये द्रि भरलेल्या वपशव्या 

असतात आणण त्यासोबतच केसाांसारखी सांिेदी उपकरणे ही असतात जी तछद्राांच्या माललकेद्िारे 

पाण्याच्या सांपकाणत येतात आणण माशाच्या बाजूला एक रेषा तयार करतात. पाण्यातील प्रिाह, 

कां पन आणण त्िरण प्रामुख्याने बाजूकडील रेषेद्िारे जाणितात. 

१.५.कच्चच्चया मालाचे प्रकार 
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जोपयतं मानिजातीचा इततहास माहहती आहे  तेव्हापासुन मास ेहा आपल्या आहाराचा एक महत्त्िाचा 

भाग घटक आहेत. जगाचा ९७% भाग पाण्याखाली असल्याने, मासे हा नेहमीच मानिाांसाठी तसेच 

िन्यजीिाांसाठी अन्नाचा एक उत्तम स्रोत राहहला  आहे. माशाांची विस्त्ततृ विवििता, सामान्य 

उपलब्िता, पौष्ष्टक गुणित्ता आणण इतर अनेक कारणाांमुळे मास ेजगभरात यशस्त्िी होतात.  

भारतात खाल्ले ािारे १० प्रमुख मास े: 

➢ रावस- रािस हा एक खाद्य मासा आहे. जो सिाणत वप्रय आणण सामान्य आहे. रािस सामान्यतः 

भारतात उपलब्ि आहे आणण त्याच्या सौम्य चिीच्या गुलाबी ते नाररांगी माांसामुळे तो लोकवप्रय 

आहे. विशेषतः, हा एक तेलकट मासा आहे, याचा अिण त्याच्या शरीराच्या अध्याण भागामध्ये तेल 

असते. सॅल्मन क्रफलेटमध्ये सुमारे ३० टक्के चरबी/ष्स्त्नग्िाांश असते आणण हा माशाचा हाडेविरहहत 

तुकडा असतो. तिावप, ओमेगा 3, ष्व्हटॅलमन ए आणण ष्व्हटॅलमन डी असलेले हे तेल मानिाच्या 

त्िचेसाठी अत्यांत उपयोगी आहे. 

➢ कतला (भारतीय कापण क्रकंवा बंगाल कापण): कतला हा गोड्या पाण्यातील मासा आहे आणण तो 

प्रामुख्यान ेआसाम आणण उत्तर भारतातील तलाि आणण नद्याांमध्ये आढळतो. पूणण िाढ  ालेल्या 

राउटदचे िजन जिळपास २ क्रकलो पयतं भरते. हा पण सामान्यपणे खाल्ला जाणारा एक तेलकट 

मासा आहे. मास ेहे प्रगिने आणण आिश्यक फॅटी ऍलसडचा समदृ्ि स्रोत आहे. कतलामध्ये ओमेगा-

६ : ओमेगा-3 (Ω-6: Ω-३) चे गुणोत्तर अततशय योग्य असते, जे 0.7 आहे. या प्रजातीमध्ये मध्यम 

प्रमाणात मक्युणरी आहे, जे सेिन करण्याइतपत आरोग्यदायी आहे.   

➢ रोहू ए रोहू (रोहू क्रकंवा कापो क्रफश)- रोहू हा कापण जमातीचा सदस्त्य आणण हा गोड्या पाण्यातील 

मासा आहे. हे मासे प्रामुख्याने उत्तर आणण मध्य भारतात उपलब्ि आहेत. माशाचे िजन सरासरी 

2 क्रकलोगॅ्रम पयतं असते आणण ते प्रामुख्याने ताांच्या माांसासाठी खाल्ले जातात. यामध्ये ओमेगा 

फॅटी ऍलसडचे प्रमाण जास्त्त आहे. 
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➢  बांगडा (भारतीय मॅकरेल)- भारतीय मॅकरेल, ज्याला बाांगडा म्हणूनही ओळखले जाते, हा भारतीय 

माशाांच्या मुख्य यादीतील एक मासा आहे. हा खाऱ्या पाण्यातील मासा आहे जो आसपासच्या 

समुद्रात आणण हहांदी महासागरात आढळतो. हे मासे फॅटी असतात आणण अशा प्रकारे ओमेगा 3 

आणण प्रोटीनचा एक पररपूणण स्रोत आहे. 

➢ रािी-रािी (गुलाबी पेचण):  भारतात राणी हा गोड्या पाण्यातील एक अततशय लोकवप्रय मासा 

आहे. हा गुलाबी मासा, आकारान ेलहान आणण चिीला सौम्य असतो. ह्याच्याशरीरात फक्त ५ 

टक्के चरबी असल्याने या माशाांना दबुळा मासा असे सांबोिले जाते. जर तुमचा एकमेि उद्देश 

प्रगिने प्रदान करण ेअसेल तर हा मासा योग्य पयाणय आहे. 

➢ सुरमई (द्रटिा मासा / रा ा मासा)- हा मासा कमालीचा लोकवप्रय आणण महाग सुद्िा आहे. दक्षक्षण 

आणण मध्य भारतात, हा सिाणत सामान्य आहे. सुरमई गुलाबी मासा असुन, ह्यामध्ये मॅकरेल 

स्त्पष्टपणे पातळ असतो आणण त्यात कॅष्ल्शयम, ओमेगा 3 आणण इतर जीिनसत्त्िे जास्त्त असतात. 

➢ पोंफे्रि: पोंिेट ह्या विदेशी माशाचा भारतात  खूप आनांद घेतला जातो. हे हहांद महासागरासह दक्षक्षण 

आलशयामध्ये मोठ्या प्रमाणािर आढळणाऱ्या बटरक्रफशच्या िांशाचे आहेत. मासे फॅटी नसतात,  

ह्याचे माांस अपिादात्मक चिदार पाांढरे असते.  भारतात सामान्यतः चांदेरी, पाांढरा आणण काळा 

पोंिेट लमळतो. 

➢ हहलसा: बाांगलादेशची राष्रीय टूना . ओडडशा, पष्श्चम बांगाल, आसाम आणण आांध्र प्रदेशमध्ये 

हहलसा खूप लोकवप्रय आहे. त्यात ओमेगा-६ : ओमेगा-3 (Ω-6: Ω-३) चे गुणोत्तर अगिक असते, 

जे ०.१ आहे. या चिदार माशाचे माांस कोमल असते. 

➢ खेकडा : खेकडा हा मासा नसून खऱ्या अिाणने पौष्ष्टक सीफूड आहे. इतर तेलकट माशाांइतकेच 

खेकड्याच ेमाांस सुरक्षक्षत आहे. ह्या मध्ये सेलेतनयम देखील मुबलक प्रमाणात असते, जे पाराचे 

हातनकारक प्रभाि कमी करते. 
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➢ णझगंा (Prawns आणि Shrimps): Prawns आणण Shrimps हे दोन्ही समुद्राच्या पाण्यात 

तसेच गोड्या पाण्यात आढळतात. ते दोघेही चिीत जिळपास सारखेच आहेत. Prawns हे 

Shrimps पेक्षा आकाराने मोठी असतात.  
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प्रकरि-२ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आवश्यकता 

 

२.१. कच्चचा मालाचे पैलू: 

िावषणक स्त्पॉतनांग क्रकां िा स्त्िलाांतर कालाििी दरम्यान आणण काही िाढीच्या चिात, माश्याांच्या रचनते 

लक्षणीय बदल हदसून येतो, विशेषतः त्याांच्यातील ष्स्त्नग्िाांश च्या प्रमाणामध्ये मध्ये. लशिाय, 

कॅष्शटव्ह-ब्रेड (सामान्य मत्स्त्यपालनातील) माशाांची रचना त्याांच्या कृबरम आहारानुसार बदल ू

शकते. मास ेगोठिणे ही एक सांरक्षण प्रक्रिया आहे. या प्रक्रियेत कमी तापमानािर माशाांच्या ऊतीां आणण 

मत्स्त्य उत्पादनाांतील  पाण्याचे बफाणत रूपाांतर होते. हे तांर मास ेआणण मासे उत्पादनाांचे हटकिण क्षमता 

(शेल्फ लाइफ) िाढिते. मासे सांििणनाच्या िेळी आणण माशाांच्या िस्त्तूांच्या गुणिते्तिर लक्ष ठेिण्यासाठी 

हा दृष्ष्टकोन आांतरराष्रीय स्त्तरािर िापरला जातो. मासे गोठविण्याचे अनेक मागण आहेत, परांत ु मस्त्य 

उत्पादनाांच्या गुणिते्तिर पररणाम नकरता कें द्रीय भागाचे तापमान गोठिण बब ांद ूपयतं जलदररत्या 

कमी करून शीतगहृामध्ये िस्त्तू सुरक्षक्षतपणे साठिण ेआिश्यक आहे. ह्या कररता काही विशेष उपकरणे 

आिश्यक आहेत. जर गोठलेले मास ेफक्त -३०°डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात चालू असलेल्या सामान्य 

शीतगहृमध्ये ठेिले तर, तापमान  पाट्याने कमी होईल परांत ुत्यामुळे तनकृष्ट दजाणचा गोठलेला मासा 

तनमाणण होईल; सामान्यतःकमी तापमानात आिीच गोठलेले मासे ठेिण्यासाठी शीतगहेृ बाांिली 

जातात. 

२.२. कच्चच्चया मालाचे स्त्रोत 

भारतीय नद्या ह्या लसांचन योजना, वपण्याचे पाणी आणण मासे याांच्या अन्नाचे प्रािलमक स्त्रोत 

आहेत. भारतीय नद्याांमध्ये असलेल्या गोड्या पाण्यातील माशाांची यादी पुढील प्रमाणे आहे, रोहू, 

कतला, महसीर, मगूर आणण िाम ही गोड्या पाण्यातील माशाांची भारतातील सिाणत सामान्य नािे 

आहेत. मत्स्त्यपालनासाठी प्रािलमक लक्ष्य प्रजाती म्हणून, कातला (लाबेओ कॅटला), रोहू (लाबेओ 
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रोहहता) आणण मगृला (लसरीनस मगृला) यासह भारतीय मुख्य काशसणचे लमश्रण, तसेच काही चीनी कापण 

प्रजाती जस ेकी लसल्व्हर कापण (हायपोफ्िाष्ल्मगिस)  बीज िापरण्यात येते . (Molitrix), गित कापण 

(Ctenopharyngodon idella) आणण किी किी सामान्य कापण प्रजाती (Cyprinus carpio). प्रेररत 

कापण प्रजननासाठी विकलसत केलेले तांरज्ञान आणण पूरक खाद्य म्हणून िापरल्या जाणाऱ् या कृषी-

आिाररत उप-उत्पादनाांचा मोठ्या प्रमाणात िापर यामुळे देशातील गोड्या पाण्यातील मत्स्त्यशेतीची 

जलद िाढ  ाली आहे. 

कटला क्रकां िा कातला, जे की भारतीय नद्या आणण तलािाांमध्ये मोठ्या प्रमाणािर आढळते आणण 

गोड्या पाण्यातील सिाणत लोकवप्रय माशाांच्या प्रजातीांपैकी एक आहे त्याला मोठा भारतीय कापण असेही 

सांबोिले जाते. भारतातील सिाणत महत्त्िाचे जलसाांस्त्कृततक गोड्या पाण्यातील मासे म्हणज ेकातला, 

रोहो लेबो आणण मगृल कापण. 

➢  मगृल कापण हा आणखी एक सामान्य खाद्य मासा आणण गोड्या पाण्यातील मत्स्त्यपालनाकररता 

एक महत्त्िाची प्रजाती आहे, जी फक्त कािेरी नदीच्या जांगली लोकसांख्येमध्ये हटकून आहे. 

➢ टोर टॉर हा, गोड्या पाण्यातील लोकवप्रय खेळ दाखिणारा एक महत्त्िपूणण खाद्य मासा आहे . टोर 

टॉरला सामान्यतः महसीर आणण गोल्डन महसीर अस ेसांबोिले जाते. महसीर हे िायनाड, काली 

नदी, सारदा नदी आणण हहमालयातील नद्याांमध्ये आढळते. 

➢ इललश क्रकां िा हहल्सा शेड, भारतातील गोड्या पाण्यातील आणण खाऱ्या पाण्यातील, विशेषतः पष्श्चम 

बांगाल, ओडडशा, बरपुरा, आसाम आणण आांध्र प्रदेशमध्ये सामान्यतः, मासे आहेत . आांध्र प्रदेश आणण 

बांगालमध्ये मास ेहा एक सामान्य प्रकारचा नाश्ता आहे.  

➢ भारतात आढळणाऱ्या सिण प्रकारच्या सामान्य माशाांपैकी आांध्र प्रदेशातील गोदािरी नदीचा पुलसा 

मासा हा सिाणत चिदार आणण महागडा आहे. या माशाच्या िांशाचे नाि हहल्सा, इललश आणण हहल्सा 

शेड या नािाने देखील ओळखले जाते. आांध्र प्रदेशात पुस्त्तेल ुअम्मी आयना पुलसा हटनोचू म्हणते, 

मांगळसूर विकूनही पुलसा मासा खाणे योग्य आहे. 
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➢ बहुतेकदा गांगेची आयललया म्हणून ओळखली जाणारी, काजुली मुख्यत्िे मोठ्या नद्या आणण 

सांबांगित जलकुां भाांमध्ये आढळते. स्त्िातनक व्यािसातयक माशाांसाठी ही एक महत्त्िाची प्रजाती आहे. 

➢ टेंगरा क्रकां िा टेंगना हा एक छोटा कॅटक्रफश आहे आणण टांगरा माचेर  ालच्या बांगाली पाककृतीांपैकी 

एक चिदार मासा आहे. टेंगरा मासा प्रामुख्यान ेभारतीय राज्यातील बबहार, ओडडशा, छत्तीसगड 

आणण बांगाल नद्याांमध्ये आढळतात. 

२०१८ मध्ये भारतातील एकूण मत्स्त्य उत्पादन अांदाज े६.२४ दशलक्ष मेहरक टन (MMT) आहे, जे माशे 

पकडण ेआणण सांििणन/ प्रजनन दोन्ही स्रोताांमिून लमळणाऱ्या देशाच्या एकूण मत्स्त्य उत्पादनाच्या 

दोन ततृीयाांश इतके आहे. सागरी क्रफनक्रफशच े उत्पादन क्िगचतच मोठ्या प्रमाणािर केले जात 

असल्याने, मत्स्त्यपालन क्षेरातील विकास प्रामुख्याने गोड्या पाण्यातील मत्स्त्यपालन क्षेरामुळे 

होतो. भारतात खाल्ल्या जाणाऱ् या एकूण प्राणीजन्य प्रगिनाांपैकी अांदाजे १२.८ टक्के गोड्या पाण्यातील 

माशाांपासून येतात. 

२.३. तंत्रज्ञान: 

प्रत्यक्ष आणि अप्रत्यक्ष प्रिाली 

लशतकरणासाठी, िेट विस्त्तार उपकरणाच्या आत िांड होण्यासाठी ठेिलेल्या सामग्रीमिून, शीतिाय ू

उष्णता शोषून घेते. अप्रत्यक्ष ब्राइन पद्ितीने िांड होण्यासाठी ठेिलेल्या पदािाणतून ब्राइन द्िारे शोषून 

घेतली गेलेली उष्णता शीतिायू िापरते. औद्योगगक गोठिण्याच्या पद्ितीांमध्ये, या सिण उपकरणाांचा 

मोठ्या प्रमाणािर िापर केला जातो. गोठिण्याची िोरणे सामान्यतः खालील प्रमाणे िगीकृत केलेली 

आहेत: 

➢ एअर िीण ांग (हिा गोठिणी) हे गोठिण्यासाठी (िीण ांगसाठी) सिाणत लोकवप्रय माध्यम 

आहे. दोन प्रकारच्या हिा गोठािन्याच्या यांरणा आहेत - ष्स्त्िर हिा गोठिणे आणण प्रेररत हिा 

गोठिण.े  
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➢ ष्स्त्िर हिेत गोठणे: िी रमध्ये बांहदस्त्त जागा क्रकां िा -२८ ते -४५°C िर ठेिलेले कपाट असते. पॅक 

केलेले क्रकां िा अन्यिा अॅल्युलमतनयमच्या रेमध्ये ठेिलेले, मास ेशेल्फिर ठेितात ज्यामध्ये पाईशस 

क्रकां िा कॉइल असतात ज्यामिे शीतिायू पांप केले जाते. िी  करण्यासाठी लागणारा िेळ १२ तास 

क्रकां िा त्याहून अगिक असू शकतो. गोठिण्याची सिाणत कमी खगचणक पद्ित म्हणजे ष्स्त्िर हिेत 

गोठिण;े तिावप, सिाणत हळू पद्ित िेष्ल्डांग आहे. 

➢ एअर ब्लास्त्ट िी र- एअर ब्लास्त्ट िी रमध्ये बोगदा(टनेल) क्रकां िा उष्णतारोिक जागा 

असते. कूललांग लसस्त्टमच्या कूललांग कॉइलमध्ये व्हेंहटलेटर फुां कून हिा िांड केली जाते. नांतर ही िांड 

हिा गोठिलेल्या माशाांिरून िाहते आणण अन्न  िी रच्या लभांती इत्यादीांमिून उष्णता घेते. 

तापमान -३५ ते -४०°C िर ठेिा. 

➢ अविरहहत एअर ब्लास्त्ट िी र – हे एअर ब्लास्त्ट िीजरचे एक सुिारीत रूप असून यात सतत जागा 

क्रकां िा बोगद्याभोिती माश्याांची जागा बदलण्यासाठी कन्व्हेयर बेल्ट िापरला जातो. जर गोठिल्या 

जाणाऱ् या माशाांच्या प्रकार बदलला तर ते साांभाळून घेण्यासाठी कन्व्हेयरचा िेग बदलण ेयामध्ये 

शक्य आहे. हिेचा प्रिाह एकतर सामग्रीच्या हालचाली क्रकां िा पट्ट्याच्या आसपास असू 

शकतो. हिेचा िेग, १५०-३०० मीटर/सेकां द इतका हटकून राहहल्याने माशाांशी घतनष्ठ सांपकण  होतो 

आणण ते सहज गोठतात. अशा प्रकारे कमी िेळात आणण सोशया पद्ितीने, कोणत्याही प्रकारचे 

मास ेमोठ्या प्रमाणात गोठिले जाऊ शकतात. उदाहरणािण : सवपणल बेल्ट िी सणचे. 

➢ द्रविकृत (फ्लुईडाइजड) बेड िीण ांग- द्रविकृत (फ्लुईडाइजड) बेड िीजर ही अविरहहत बेल्ट 

िी रची सुिारणा आहे. द्रिीकरण(फ्लुईडाइ ेक्षन ) िांड हिेच्या िाढत्या स्त्तांभामध्ये अांशतः 

सहाय्य केलेले ष्स्त्िर कण जतन करण्याचा एक मागण आहे. िांड हिेत कणाांना तरांगण्यासाठी पुरेसा 

िेग असलेल्या िांड हिेच्या बाह्य प्रिाहामुळे, जाळीिर ठेिलेले कण स्त्ितांरपणे तरांगतात. प्रत्येक 

रेणू हिेने िेढलेला असतो आणण एकमेकाांपासून विलग असतो आणण तरांगत असतो. िांड हिा आणण 

उत्पादनादरम्यान शीतकरण  जलद होते, शक्य तततके सिोत्तम उष्णता हस्त्ताांतरण सुतनष्श्चत 
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केले जाते. १२० मीटर/लमतनट हिेचा िेग. आणण द्रविकृत (फ्लुईडाइजड) बेड िीण ांगसाठी, -३५  ते 

-४०°C  चे तापमान लोकवप्रय आहे. कोळांबी, लहान मास ेइ. यासारख्या लहान आणण प्रमाणणत 

िस्त्तूांसाठी हे सिाणत योग्य आहे. 

अप्रत्यक्ष संपकण  गोठवने (Indirect Contact Freezing) 

रेक्रिजरांटने िांड केलेल्या िातूच्या पषृ्ठभागाच्या सांपकाणत असलेला पदािण गोठिने यालाच अप्रत्यक्ष 

सांपकण  गोठिने  अस ेिणणन केले जाऊ शकते. क्षक्षतीज समाांतर  (Horizontal) िी सण आणण उभ्या 

(Vertical) शलेट िी सण दोन शैलीांमध्ये येतात. 

➢ क्षक्षतीज समाांतर (Horizontal) प्लेि फ्रीझर: या िी रमध्ये एकूण १५-२० शलेट्स 

असतात. गोठिायचा पदािण, िातू गोठिण्याच्या रे मध्ये साठिला जातो त्यानांतर तो 

गोठिाण्याच्या शलेट्स मध्ये लोड केला जातो आणण इष्टतम उष्णता वितनमय सुतनष्श्चत 

करण्यासाठी िरच्या आणण खालच्या शलेट्सच्या जिळच्या सांपकाणत कमी हायड्रॉललक दाबाखाली 

िरला जातो.  शीषणस्त्िानी सांपकण  प्रदान करण्यात मदत करण्यासाठी िीण ांग रे अनेकदा िीण ांग 

शलेट्ससह जिळच्या  ाकणाांद्िारे सांरक्षक्षत केल्या जातात. तापमान -३५ आणण -४०°C  दरम्यान 

ठेिाि.े मास े२.२.५ तासाांच्या आत गोठतील. 

➢ उभ्या शलेट िी र: हे समुद्रातील मास ेगोठिण्यासाठी मोठ्या प्रमाणािर िापरले जातात. त्यामध्ये 

स्त्टेशन्स नािाच्या कां टेनरमध्ये विविि उभ्या गोठिणाऱ्या शलेट्स असतात ज्याांना विभाजने 

आकार देतात. प्रत्येक स्त्टेशन पूणण  ाल्यािर, शलेट्समध्ये मास ेलोड केले जातात आणण नांतर 

शलेट्स एकर बांद करून क्रफश ब्लॉक्स तयार केले जातात. तापमान -३० ते -४०°C पयतं बदलते. 

➢ सांपकण  शलेट िी रची प्रक्रिया खूप क्रकफायतशीर आहे. उत्पादनाचे तनजणलीकरण (Dehydration) 

कमीतकमी होते आणण त ेफुगल्यालशिाय एकसमान ब्लॉक्समध्ये बसतात. 
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➢ फीरणाऱ्या ड्रमसह िीजर: हा रेक्रिजरेटेड स्त्टेनलेस स्त्टीलचा ड्रम आहे जो पूिणतनरिारीत (प्री-सेट) 

िेगाने क्रफरतो. गोठिलेली सामग्री ड्रमच्या बाहेरील पषृ्ठभागािर कन्व्हेयरद्िारे ठेिली 

जाते. सामग्रीच्या पाठीमागच्या भागािरील पाणी गोठिून, ते िेट ड्रमच्या पषृ्ठभागािर 

गचकटते. गोठिलेला पदािण एका परीिमेच्या शेिटी काढून टाकला जातो आणण पॅकेष्जांगपूिी 

इलेक्रॉतनक ग्ले रमध्ये पास केला जातो. हिेचा प्रिाह नसल्यामुळे आणण शीतकरण जलद होत 

असल्याने, शीतकरण कालाििीत िजन कमी होत नाही. 

➢ बुडिून/विसजणनकरून िीण ांग (Freezing by Immersion): या पद्ितीमध्ये, प्रक्रियेदरम्यान द्रि 

राहणाऱ्या रेक्रिजरांटमध्ये सामुग्री बुडिून क्रकां िा त्यािर फिारणी करून िीण ांग केले 

जाते. गोठिण्याचे माध्यम म्हणून, प्रोपीलीन ग्लायकॉल, ष्ग्लसरॉल, सोडडयम क्लोराईड, 

कॅष्ल्शयम क्लोराईड आणण साखर आणण मीठ लमश्रणाचे रेक्रिजरेटेड जलीय द्रािण िापरले जाऊ 

शकते. विसजणन िीण ांग (Immersion Freezing)सामग्रीच्या प्रत्येक पषृ्ठभागाच्या अततशीत 

माध्यमाशी घतनष्ठ सांिाद सािण्यास सुलभ करते आणण त्याद्िारे अततशय प्रभािी उष्णता 

हस्त्ताांतरणास अनुमती देते. 

➢ ब्राइन मध्ये  गोठिने (मीठ ि तस्त्यम सांयुगाच्या द्रािणात गोठिने : -२१°C िर, सांतशृत ब्राइन 

गोठते आणण हे immersion िीण ांगमध्ये िापरले जाणारे सिाणत प्रचललत माध्यम आहे. ब्राइन 

जलद गोठते आणण सतत क्रियाकरून िापरासाठी अनुकूल बनिली जाऊ शकते. तिावप, ब्राइन चे 

तापमान, immersion ची लाांबी, माशातील चरबीचे प्रमाण आणण पषृ्ठभागाचे क्षेर यासारख्या 

विलशष्ट बाबीांिर अिलांबून असलेले कोणतेही मीठ   माशे शोषूण घेतात.  शीत माध्यम म्हणून 

ग्लुकोज क्रकां िा कॉनण लसरप आणण मीठ याांचे लमश्रण िापरून, मीठ शोषण लक्षणीय रीत्या कमी केले 

जाऊ शकते. ग्लुकोज-मीठाचे द्रािण पदािाणला सुरक्षक्षत ग्ले  देते  आणण त्यामुळे ते एकरीत 

राहणार नाही. या पद्ितीचा एक महत्त्िाचा तोटा म्हणज ेशीत माध्यमाचा ऱ्हास आणण पररणामी 

बॅच िॉस दवूषत होत.े 
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➢ ब्राइन स्त्प्रेद्िारे गोठिणे: रेमध्ये ठेिलेल्या माशाांिर िांडगार ब्राइन फिारली जाते. माशाांची उष्णता 

िांडगार िांडगार ब्राइन द्िारे १-२तासाांत शोषली जाते. 

➢ िायोजेतनक गोठिने: िायोजेतनक गोठिण्यामध्ये माशे अततशय जलद गोठिले जातात. ह्या 

पद्िती मध्ये बदलत्या ष्स्त्ितीत असलेल्या अत्यांत िांड शीत माध्यमाच्या  िी सण मध्ये अततशय 

पातळ बॉक्ससह पॅक करून क्रकां िा पॅक न करता माशाांना ठेिले जाते . द्रि immersion साठी 

िायोजेतनक गोठिणे आणण गरम करण ेयातील महत्त्िाचा फरक म्हणज ेशीत माध्यमातून उष्णता 

काढली गेल्याने पूिीच्या ष्स्त्ितीत बदल होतो. उकळते नायरोजन आणण काबणन डाय ऑक्साईड 

क्रकां िा ऊध्िणपातन  करणे हे सिाणत लोकवप्रय अन्न-दजाणचे िायोजेतनक िी सण आहेत. एअर ब्लास्त्ट 

क्रकां िा टच शलेटच्या गोठण्यापेक्षा िायोजेतनक िीण ांग खूप जलद होते; परांत ु द्रिरूप बेड 

गोठिण्यापेक्षा क्रकां िा द्रि विसजणनापेक्षा क्रकरकोळ  असते. उदाहरणािण, व्यािसातयक ललष्क्िड 

नायरोजन िीजरमध्ये, कोळांबी गोठण्यासाठी ९ लमतनटे लागतात, तर फ्लुइडाइज्ड बेड िी रमध्ये 

१२ लमतनटे आणण टच शलेट क्रकां िा एअर ब्लास्त्ट िी रमध्ये १-२तास लागतात.. 

➢ द्रि नायरोजन िापरणे, गोठिणे: द्रि नायरोजनचा िापर गोठिण्यासाठी केला जातो तेव्हा द्रि 

नायरोजन िायू बोगद्यातील कन्व्हेयर बेल्टच्या बाजूने पदािाणिर ओतला जातो. द्रि नायरोजन 

स्त्प्रलेा स्त्पशण करण्यापूिी, नायरोजन िायू माशाांच्या प्रिाहाचा प्रक्रियेच्या उलट प्रिासकरतो ज्यामुळे 

मास े पूिण-िांड होतात.  काही काळ फिारणी केल्यानांतर पदािाणला बोगद्यातून बाहेर 

काढण्याचीपरिानगी हदली जाते. 

➢ काबणन डायऑक्साइड माशाांिर ओतणे :  काबणन डाय ऑक्साईड नो लद्िारे पांप केला जातो आणण 

फिारणी दरम्यान दाब हळूहळू कमी केला जातो ज्यामुळे त्यातील सुमारे ५०िायू टक्के ताबडतोब 

लहान कणाांमध्ये बदलतात जे हिेतील उष्णता शोषून घेतात आणण िाफेिर िळतात, पररणामी 

मास ेसहज िांड होतात. माशाांना पूणण घन काबणन डायऑक्साइडच्या सांपकाणत आणून, गोठिले जाऊ 
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शकते. काबणन डायऑक्साइड िीण ांगमुळे द्रि नायरोजन गोठण्याचे बरेच फायदे लमळतात. तिावप, 

सूज येणे, पॅक न केलेले अन्न काबणन डायऑक्साइड शोषून घेणे इत्यादी अडचणी येतात. 

➢ ललष्क्िड रेक्रिजरांट िापरून िीण ांग: सिाणत लोकवप्रय ललष्क्िड रेक्रिजरांट म्हणून 

डायक्लोरोडायफ्लुओरोलमिेन िापरले जाते, (िीऑन -१२). जाळीच्या पट्ट्यामध्ये मास े एका 

बांहदस्त्त चेंबरमध्ये पोहोचिले जातात. नांतर फूड ग्रेड सांहत िीआँन क्रकां िा िीआँन द्रिामध्ये प्रारांलभक 

बुडिले जाते ि तद्नांतर िीआनँ फिारणी करून मास ेगोठिले जातात. दोन्ही पररष्स्त्ितीांमध्ये 

िाफेचा  पुनर िापर केला जातो. प्रक्रियेमध्ये द्रि नायरोजनद्िारे गोठविण्यासारखेच सिण पररणाम 

आणण अततररक्त खचण िाचण्याचा फायदा आहे. तिावप, िीऑन -१२  च्या प्रभािामुळे, त्याचा िापर 

 पाट्याने कमी िातािरणातील ओ ोन कमी होण्याचा िोका आहे त्यामुळे िीऑन -१२ चा िापर 

कमी  ाला आहे. 

➢  डबल िीण ांग: काही आठिडे प्रिास चाल ूराहहल्याने जहाजािरील माशाांचे गोठिून सांरक्षण करण े

ही एक सामान्य प्रक्रिया आहे. समुद्रात पोहोचल्यािर मास ेवितळिले जातात आणण त्यािर पुन्हा 

प्रक्रिया केली जाते. पुढील प्रक्रियेसाठी जहाजाच्या बोडणिर मोठ्या प्रमाणात गोठिलेल्या माशाांचा 

िापर केला जातो आणण मोठ्या प्रमाणात गोठलेल्या कोळांबीची IQF कोळांबीमध्ये पुनप्रणक्रिया करण े

ही डबल िीण ांगची उदाहरणे आहेत. गुणिते्तनुसार, मास े पुन्हा गोठिण े अस्त्िीकायण मानले 

जाते. क्रफलेट म्हणून, दबुळ्या माशाांची सुसांगतता कमी होते, विशेषतः जेव्हा पोत खडबडीत होतो. 

➢ आांलशक गोठिणी : आांलशक गोठिणी क्रकां िा सुपर कूललांग म्हणजे माशाांचे तापमान -२ आणण -३ 

डडग्री सेष्ल्सयस पयतं कमी करण.े माशाांमध्ये असलेले अांदाजे अिे अनबाउांड पाण्याला बफण  

बनण्यासाठी आिश्यक असलेल्या तापमान पातळीपयतं िांड करून घन अिस्त्िेत रुपाांतरीत  केले 

जाते. अांशतः गोठविलेल्या माशाांचे शेल्फ लाइफ बफण  साठविलेल्या माशाांपेक्षा जिळजिळ दशुपट 

असते. जेव्हा साठिण कालाििी पाच हदिसाांपयतं िाढतो तेव्हा सांिेदी कायणक्षमतेचा काही अभाि 

अनुभिला जातो, हे प्रामुख्याने तापमानातील फरकाांमुळे होते. माशाांतील पाणी तनयतकाललक 
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वितळण ेआणण गोठणे यासाठी तापमानात ०.५ अांश.स.े चा बदल महत्त्िपूणण ठरू शकते आणण 

प्रगिनाांच्या विकृतीकरणािर महत्त्िपूणण पररणाम करू शकते. अांशतः गोठविलेले माशे पुनः 

गोठविल्यास ते फारच कमी काळ हटकतात. अांशतः गोठिलेल्या माशाांच्या तापमान मध्ये सातत्य 

गमाि ूनये यासाठी कठोरपणे ष्स्त्िर साठिण राखणे अत्यांत महत्िाचे आहे.. 

२.४.उत्पादन प्रक्रक्रया: 

मास ेत्याच्या रासायतनक रचनेमुळे नाशिांत कच्चा माल आहे. मतृ्यूनांतर, सांरक्षणादरम्यान माशाांची 

चि आणण पोत लिकर बदलतात. अशा प्रकारे, गोड्या पाण्यातील मास ेहाताळताना मास ेशक्य तततके 

ष्जिांत ठेिण्याचा सल्ला हदला जातो. प्रक्रियेच्या प्रतीक्षेत असलेल्या माशाांचे हस्त्ताांतरण आणण 

साठिण/विष्पीकरण देखील गुणित्ता सुिारणा यांरणा कव्हर करते. ष्जिाणूांच्या क्रियाकलापाांना दरू 

करण्यासाठी, अतनष्ट एन् ाइमॅहटक आणण सूक्ष्मजीिशास्त्रीय प्रक्रिया टाळण्यासाठी, मतृ माशाांिर 

ताबडतोब डी-हेडड ांग, गहटांग, िुणे आणण िांड करण ेआिश्यक आहे. शेल्फ लाइफ हटकिून ठेिण्यासाठी, 

जेव्हा मासे ताजे विकले जात नाहीत तेव्हा प्रक्रिया तांर लागू केले पाहहजे. गोठिणे, िुम्रपान, उष्णता 

उपचार यामध्ये िापरले जाऊ शकतात (तनजतंुकीकरण, पाश्चराय ेशन इ.).. 

➢ तात्काळ िांड होण-े 2 आणण -2 °C (36 आणण 28 °F) तापमानात मास ेजलद िांड होणे आणण 

हटकिून ठेिणे प्रक्रिया केल्यानांतर लगेचच होते. (कापणी केलेल्या माशाांिर उपचार करणे पहा: िर 

िांड करण.े) 

➢ रॅवपड िीण ांग- -2 आणण -7 °C (28 आणण 20 °F) दरम्यान तापमानात िगेाने घट होणे हे 

गोठण्याचे रहस्त्य आहे. ही तापमान शे्रणी प्राण्याांच्या पेशीांमध्ये सिाणगिक बफाणचा स्त्फहटक तयार 

करणारा प्रदेश दशणिते. जर पेशीांमध्ये पाणी िेगाने गोठले तर बफाणचे स्त्फहटक लहान राहू शकतात 

आणण पेशीांना क्रकरकोळ नुकसान होऊ शकते. तिावप, हळूहळू गोठण्यामुळे मोठ्या बफाणचे स्त्फहटक 

तयार होतात आणण पेशी पडदा फुटतात. फाटलेल्या पेशी पाणी सोडतात (ज्याला हठबक म्हणतात) 

आणण काही सांयुगे जे मांद-गोठलेले माांस वितळले जाते तेव्हा माशाांच्या चिची काही िैलशष्ट्ये 
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देतात, पररणामी कोरडे, चि नसलेले उत्पादन होते. सिणसािारणपण,े एका तासापेक्षा कमी 

कालाििीत जास्त्तीत जास्त्त बफण  क्रिस्त्टल उत्पादनाच्या प्रदेशातून जाणाऱ्या माशाांना 

वितळल्यानांतर कमीत कमी हठबक नुकसान होते. 

➢  िीण ांग- सीफूड जतन करण्यासाठी िापरल्या जाणाऱ् या विविि सांरक्षण प्रक्रियेपैकी, ताज्या 

माशाांची चि आणण सुसांगतता केिळ गोठिून ठेिली जाऊ शकते. माशाांच्या माांसातील 

जैिरासायतनक प्रक्रिया लक्षणीयरीत्या कमी होतात क्रकां िा अततशीत  ाल्यामुळे व्यत्यय 

येतो. उदाहरणािण, एांजाइम मुक्त पाण्याच्या अनुपष्स्त्ितीत माांसाला मऊ आणण खराब करण्यासाठी 

प्रततक्रिया देत नाहीत. तात्काळ िांड करण ेआणण िरून ठेिणे, जलद गोठिणे आणण शीतगहृ हे 

मास ेगोठिण्याचे तीन टशपे आहेत. जेव्हा मास ेखराबपणे गोठिले जातात, ज्यामुळे एांजाइमॅहटक 

बबघाड, पोत बदलण ेआणण तनजणलीकरण होते, सांरचनात्मक अखांडतेला हानी पोहोचते. 

➢   िी र चेंबर- दीघण शेल्फ लाइफ हटकिून ठेिण्यासाठी आणण सुसांगतता सुतनष्श्चत करण्यासाठी, 

गोठिल्यािर मास े -23 ° से (-10 ° फॅ) क्रकां िा त्यापेक्षा कमी ष्स्त्िर तापमानात सांरक्षक्षत केले 

पाहहजेत. पाणी हा ताज्या सीफूडचा प्रमुख भाग आहे (उदा., ऑयस्त्टर 80 टक्क्याांहून अगिक पाणी 

आहेत). माशाांच्या पाण्यात अनेक विरघळलेली सांयुगे असल्याने, शुद्ि पाण्याच्या गोठणबबांदिूर, 

ते समान रीतीने गोठत नाही. माशातील मोकळे पाणी त्याऐिजी -2°C (28 °F) पासून सुरू 

होऊन मोठ्या शे्रणीत गोठते. जोपयतं पदािण अांदाजे -40 °C (-40 °F) तापमान ओलाांडत नाही, 

तोपयतं उरलेल्या मुक्त पाण्याची बेरीज कमी होते. त्या तपमानाच्या खाली ठेिलेले मास ेअमयाणद 

काळासाठी जतन केले जाऊ शकतात आणण पॅक केले जाऊ शकतात जेणेकरून उदात्तीकरणाने पाणी 

कमी होऊ नये. ददैुिाने, ऊजेच्या क्रकमतीांमध्ये प्रचांड तफाित असल्यामुळे, मास े -40° िर 

ठेिण्यासाठी तुलनेने काही व्यािसातयक िी र आहेत. म्हणून, मासे सामान्यतः -18 ते -29 °C 

(0 ते -20 °F) तापमानात सांरक्षक्षत केले जातात, पररणामी केिळ काही आठिडे आणण 

जिळजिळ एक िषाणचे शेल्फ लाइफ बदलते. 
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२.५ प्रवाह तक्ता 

पायऱ्या मशीनचे नाव विणन मशीन प्रततमा 

पॅकेष्जांग व्हॅक्यूम 

पॅकेष्जांग 

मशीन 

क्रफश व्हॅक्यूम पॅक्रकां ग लसस्त्टम 

पाऊचमिून हिाबांद पद्ितीने 
हिा काढते आणण बांद 

करते. व्हॅक्यूम पॅक्रकां ग शेल्फ-

लाइफ िाढिते आणण 

उत्पादनाची सातत्य राखण्यास 

मदत करते.. 

 

अततशीत ब्लास्त्ट 

िीजर- 
कॉडच्या डीप िीण ांग 

क्रफलेट्ससाठी, एअर ब्लास्त्ट 

िी र देखील िापरले 

जातात. ट्यूबमध्ये प्रिास 

करताना, क्रफलेट्स कन्व्हेयर 
बेल्टिर पडून राहतात आणण 

गोठतात.. 

 

साठिून ठेिणे िी र/कोल्ड 
स्त्टोरेज 

नाशिांत अन्नपदािण आणण इतर 
नाशिांत पदािांचे रेक्रिजरेशन, 

िीष्जांग आणण िांड 

हाताळणीसाठी एक िनस्त्पती. 
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२.६.अततररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

मशीन आणण उपकरणे िापरत े गचर 

गहटांग मशीन  गहटांग मशीन्स मुळात सिण प्रकारच्या 

माशाांना अत्यांत उच्च अचूकतेने काढून 

टाकून कचऱ्याचे प्रमाण कमी करतात, 

ज्यामुळे प्रक्रियेच्या खचाणत घट होते. जेव्हा 

मासे आतड्यात टाकले जातात आणण 

कापले जातात तेव्हा व्हॅक्यूमच्या मदतीने 

आतडे बाहेर काढले जातात. माशाांनी 

खाल्लेल्या दगडाांमुळे चाकू िारदार 

होण्याच्या समस्त्या टाळल्या जातात. 

 

 

िॉशमास्त्टर प्रारांलभक साफसफाईसाठी, प्रक्रियेदरम्यान 

स्त्िच्छ िुण्यासाठी क्रकां िा पॅकेष्जांगपूिी 

अांततम िुण्यासाठी, िॉश मास्त्टर िापरला 

जाऊ शकतो. िॉश मास्त्टर 2-चेंबर 

उपकरण म्हणून उपलब्ि आहे, याचा अिण 
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दसुऱ्या चेंबरमध्ये ताजे पाणी असताना 

काही पाणी पुन्हा िापरले जाऊ शकते. 

स्त्केलमास्त्टर माशाचा आकार बदलण्यासाठी स्त्केल 

मास्त्टर युतनट कठोर ष्स्त्प्रांग सस्त्पेंशन 

िेमिर आरोहहत केले जाते. डडकललांग 

प्रक्रियेदरम्यान माशाांना घट्ट जोडणी 

करून ठेिली जाते – यशस्त्िी डडकललांग 

सुतनष्श्चत करण्यासाठी मासे जागेिर 

ठेिणे आिश्यक आहे. सांबांि घट्ट करणे 

िायिीय पद्ितीने केले जाते आणण घट्ट 

करण्याची प्रक्रिया अखांडपणे बदलणे सोपे 

आहे. एका लमतनटात टाय आणण युतनट 

दोन्ही चाांगल्या प्रकारे साफ करण्यासाठी 

ललांक्स कट केल्या जाऊ शकतात 

 

 

 

२.७. सामान्य अपयश आणि उपाय: 

अ. क्र. सामान्य अपयश उपाय 

1.  विविि मशीनच्या बॉल बअेररांगमध्ये 

बबघाड 

1. विविि मशीन्समिील सिण बीयररांगचे योग्य 

तनयतकाललक स्त्नेहन. 

2. गांभीर अपयश टाळण्यासाठी सिण बेअररांगची 

तनयलमत बदली. 



    गोठविलले्या माशाांिर प्रक्रिया करणे 

28 

 

2. 

 

पॉिर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. विशेषत: सेमी-ऑटोमॅहटक शलाांटच्या बाबतीत 

योग्य िजन आणण मीटररांगची खारी करा. 

2. कायणक्षम ऑपरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 

लोडडांग क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेतािणी सेन्सर 

स्त्िावपत करा.  
 

3. याांबरक की अपयश 1. याांबरक की पूिण-पररभावषत ऑपरेशनल 

लाइफनुसार बदलल्या गेल्या आहेत याची खारी 

करा. 

2. ओव्हरलोडड ांग प्रततबांगित करा. 

 

4. इांटरफेसचे नुकसान ही समस्त्या नव्याने स्त्िापन  ालेल्या 

ऑटोमॅहटक शलाांटमध्ये प्रबळ आहे, एखाद्याने 

शलाांटमध्ये तनयम पाळायला लशकल ेपाहहजे 

आणण अगिकृत असल्यालशिाय कोणीही 

कमणचारी रान्सलमशन लाईन्सजिळ जाणार 

नाही याची खारी करा. 

1. कनेक्शनसाठी योग्य भौततक सांरक्षण प्रदान 

करा. 

 

२.८. पौजटिक माहहती: 

खालील माहहती विविि माशाांच्या प्रजातीांच्या पोषक घटकाांची रचना दशणिते. 

➢ प्रगिने- उच्च-गुणिते्तच्या प्रगिनाांचा एक उत्कृष्ट स्त्रोत म्हणज ेमास.े त्याांच्या उच्च पाण्याच्या 

प्रमाणामुळे, क्रफन क्रफश आणण िस्त्टेलशयन्सच्या तुलनेत मॉलस्त्कमध्ये प्रगिने कमी 

असतात. सारकोशलाष्स्त्मक प्रगिने (उदा., एन् ाईम्स आणण मायोग्लोबबन), कॉन्रॅक्टाइल क्रकां िा 
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मायोक्रफबब्रलरी प्रगिने (उदा., ऍष्क्टन आणण मायोलसन), आणण सांयोजी ऊतक प्रगिने ही इतर 

प्रजातीांपासून (म्हणजे, कोलेजेन) लमळिलेल्या माांसामध्ये असतात तशीच प्रगिने माशाांमध्ये 

असतात. 

➢  फॅट- फॅट हे मुख्यतः माशाांमध्ये द्रि (म्हणजे क्रफश ऑइल) असते आणण त्यात सांतशृत फॅटी 

ऍलसडचे तुलनेने कमी प्रमाण असते. मास ेएका विलशष्ट आहाराच्या िगाणशी सांबांगित आहेत कारण 

त्यामध्ये इकोसापेंटायनोइक ऍलसड (EPA) आणण डोकोसाहेक्साएनोइक ऍलसड (DHA) ओमेगा-

3 पॉलीअनसॅच्युरेटेड फॅटी ऍलसड समाविष्ट आहेत, जे हृदयरोगासह अनेक रोगाांपासून सांरक्षण 

करतात. जलीय आणण गोड्या पाण्यातील िनस्त्पती ज्यािर माशाांचे खाद्य आहे त ेEPA आणण 

DHA मध्ये मुबलक प्रमाणात आहेत, जलमनीच्या िनस्त्पतीांपेक्षा िेगळे. 

➢  जीिनसत्त्ि ेआणण खतनज पदािण- मासे आहाराला विविि आिश्यक जीिनसत्त्िे आणण खतनजे 

पुरितात. ते फॅट-विरघळणारे जीिनसत्त्ि े A, D, E, आणण K आणण B जीिनसत्त्िाांमध्ये 

ररबोफ्लेविन, तनयालसन आणण िायालमनच ेतनरोगी स्रोत आहेत. कॅष्ल्शयम, मॅग्नेलशयम, फॉस्त्फरस 

आणण लोह हे खतनज घटक आढळतात. 

➢   मायिोबायोलॉजी- मास े त्याांच्या मऊ उती आणण सागरी हिामानामुळे सूक्ष्मजीि प्रदषूणास 

जास्त्त बळी पडतात. मासे कापणीच्या िेळी त्याांच्या त्िचेच्या पषृ्ठभागािर, त्याांच्या पचनमागाणिर 

आणण त्याांच्या गगलमध्ये जड सूक्ष्मजीि भार सहन करतात. हांगाम, प्रजाती आणण नैसगगणक 

िातािरणानुसार, माशाांमध्ये आढळणाऱ्या सूक्ष्मजीिाांचे स्त्िरूप आणण सांख्या बदलते. माशाांची 

कापणी, साठिण क्रकां िा वितरण दरम्यान, अततररक्त प्रदषूण होऊ शकते. स्त्यूडोमोनास, मोराक्सेला 

आणण एलसनेटोबॅक्टरच्या प्रजाती, प्रामुख्याने सागरी माशाांमध्ये आढळतात आणण गोड्या 

पाण्यातील माशाांमध्ये आढळणारे बॅलसलस आणण मायिोकोकस हे माशाांमिील िैलशष्ट्यपूणण 

खराब करणारे सूक्ष्मजीि आहेत. साल्मोनेला आणण एस्त्चेररगचया कोली सारखे रोगजनक (रोग 
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तनमाणण करणारे) सूक्ष्मजीि देखील माशाांमध्ये आढळतात. मोलस्त्कसाठी, रोगजनक सांसगण हा 

गचांतेचा विषय आहे कारण त ेबहुतेक िेळा कच्चे आणण सांपूणण जीि म्हणून खाल्ले जातात. 
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२.९. तनयाणत संभाव्य आणि ववक्री पैलू: 

जागततक गोठिलेल्या सीफूड उद्योगाला चालना देणारे घटक जागततक स्त्तरािर गोठिलेल्या सीफूड 

उत्पादनाांची मागणी िाढित आहेत. उत्पादक िस्त्तूांच्या आरोग्यदायी ऑफर देण्यािर लक्ष कें हद्रत 

करतात. िो न सीफूड उत्पादने िायोजेतनक तांरज्ञानासह गोठविली जातात ज्याचा उद्देश गोठलेल्या 

सीफूड उत्पादनाांच्या जीिाणूांची िाढ रोखण ेआहे. जगभरातील अनेक गोठिलेल्या सीफूड कां पन्या 

िायोजेतनक िीण ांग उपकरणे िापरतात जे विशेषतः गोठलेल्या सीफूड उत्पादनाांमध्ये जोडलेले घन 

काबणन डायऑक्साइड क्रकां िा द्रि नायरोजनचे कमी तापमान हटकिून ठेितात. गोठिलेल्या सीफूडच्या 

िस्त्तू प्रगत िीण ांग तांरज्ञानाच्या मदतीने दीघण काळासाठी जतन केल्या जाऊ शकतात. बहुतेक ग्राहक 

तयार खाद्यपदािांपेक्षा गोठिलेल्या अन्नपदािांची त्याांची तनिड बदलतात कारण गोठिलेल्या 

खाद्यपदािांमध्ये पोषक तत्िे नष्ट होत नाहीत आणण अन्नपदािणही जगभरात खाल्ले जातात. या 

गोठिलेल्या सीफूड उत्पादनाांद्िारे उत्पादनाांची सुसांगतता जतन केली जाते आणण म्हणूनच ते 

प्रामुख्यान ेजागततक स्त्तरािर खाल्ले जाते. त्यानुसार, जागततक िो न सीफूड उद्योगात अांदाष्जत 

कालमयाणदेत मजबूत िाढ अपेक्षक्षत आहे. 

यापैकी काही प्रमुख पॅरामीटसणची खाली चचाण केली आहे: अांततम उत्पादनाच्या सुसांगततेचे तनयमन 

करणारे अनेक मापदांड आहेत: 

➢ स्त्िरूप: कोणत्याही खाद्यपदािाणच्या हदसण्याचा सिाणत महत्िाचा पैलू म्हणजे त्याचा रांग, 

विशेषत: जेव्हा ते अन्न गुणिते्तच्या इतर िैलशष्ट्याांशी िेट सांबांगित असते. फॉमण, पषृ्ठभाग 

प्रोफाइल आणण स्त्पष्ट पोत अततररक्त गुणिमण आहेत. अन्नपदािाणच्या यशासाठी अन्नाचा 

देखािा तततकाच महत्त्िाचा आहे ष्जतका महत्त्िाचा आहे त्याची चि आणण रांग. 

➢ चि: सांिेदी प्रणाली, क्रकां िा चि सांिेदना, ही सांिेदी प्रणाली आहे जी चि सांिेदना (स्त्िाद) साठी 

अांशतः जबाबदार आहे. तोंडातील एखादी सामग्री, अनेकदा ष्जभेिर, तोंडी पोकळीतील स्त्िाद 

कळ्याांिर ष्स्त्ित स्त्िाद ग्रहण करणाऱ्या पेशीांशी रासायतनक सांिाद सािते तेव्हा तयार केलेली 

क्रकां िा प्रेररत िारणा म्हणजे चि. त्याांच्यापासून कोणतेही विचलन  ाल्यामुळे विविि 
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खाद्यपदािांच्या अांततम डडशमध्ये त्याांच्या विलशष्ट अलभरुचीनुसार विचलन होईल, म्हणून 

पररष्कृत खाद्यपदािांमध्ये एकसमान चि हटकिून ठेिण ेमहत्त्िाचे आहे. 

➢ पोषण सामग्री: अन्न क्रकां िा आहारातील पूरक आहारातील कबोदकाांमिे, चरबी, प्रगिने, खतनजे 

आणण जीिनसत्त्िे या आिश्यक पोषक घटकाांचे सांतुललत गुणोत्तर हे अन्नाच्या सुसांगततेचा 

भाग म्हणून पौष्ष्टक सामग्री क्रकां िा पौष्ष्टक मूल्याांचे मोजमाप आहे. िापरकत्याणच्या पोषक 

गरजा. अन्नाची पौष्ष्टकता ष्जतकी जास्त्त असेल तततकी त्याची सुसांगतता असते, कारण 

मूलभूत घटकाांसह पौष्ष्टक मूल्य िाढिण्यासाठी योग्य घटक जोडािे लागतात. 

➢  शेल्फ लाइफ: शेल्फ लाइफ हा पदािण िापरण्यासाठी, िापरासाठी क्रकां िा वििीसाठी असुरक्षक्षत 

न होता त्यािर प्रक्रिया केली जाऊ शकते. समान पौष्ष्टक गुणित्ता आणण चि असलेल्या 

उत्पादनाांची शे्रणी प्रदान केली आहे, त ेसादरीकरण, चि आणण पौष्ष्टकतेनांतर कायाणत येते, 

एखादी व्यक्ती दीघण शेल्फ लाइफसह उत्पादनाची तनिड करताना हदसते. 

➢   पॅकेष्जांग: उत्पादनाची गुणित्ता अनेकदा स्त्िावपत केली जाते, अन्न ग्रडे पॅकेष्जांग 

सामग्रीसारख्या मूलभूत गोष्टीांव्यततररक्त, प्रक्रिया आणण तांरज्ञानाचे स्त्िरूप उत्पादनाची 

गुणित्ता िाढिते, जसे की अँटी-मायिोबबयल पॅकेष्जांगचा समािेश उत्पादन आणण म्हणून 

गुणित्ता  
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प्रकरि ३ 

पॅकेज गं( Packaging) 

 

३.१. उत्पादनाचे शेल्फ लाइफ (Shelf life): 

 क्रफश िीण ांग ही एक सांरक्षण प्रक्रिया आहे. या प्रक्रियेत, कमी तापमानाच्या पाण्याद्िारे माशाांच्या 

ऊती आणण मत्स्त्य पदािाणनचे बफाणत रूपाांतर होते. हे तांर मास ेआणण मत्स्त्य पदािाणनची शेल्फ लाइफ 

िाढिते. सांििणनाच्या िेळी मास ेआणण माशाांच्या िस्त्तूांच्या गुणिते्तिर लक्ष ठेिण्यासाठी हा दृष्ष्टकोन 

आांतरराष्रीय स्त्तरािर िापरला जातो. मास ेगोठविण्याचे अनेक मागण आहेत,  आिश्यक जलद 

तापमान कमी होण्यािर पररणाम करण्यासाठी आणण कोल्ड स्त्टोरेजमध्ये िस्त्त ूसुरक्षक्षतपणे साठिता 

येईल याची खारी करण्यासाठी मुख्य तापमान पुरेस ेकमी करण्यासाठी या िरील दोन्हीसाठी विशेष 

उपकरण ेआिश्यक असतात. जर गोठलेले मास ेफक्त -30°C डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात चालू 

असलेल्या कोल्ड स्त्टोअरमध्ये ठेिले गेले, तर तापमान  पाट्याने कमी होईल आणण त्याचा पररणाम 

तनकृष्ट दजाणचा गोठिलेल्या मास्त्यात होईल; कमी तापमानात आिीच गोठलेले मासे ठेिण्यासाठी 

शीतगहेृ बाांिली जातात. कोणताही गोठलेला मासा क्रकां िा शेलक्रफश अतनष्श्चत काळासाठी तनरोगी 

असतो; दीघण काळ साठिून ठेिल्या नांतर, चि आणण अनुभि कमी होत जात असतो. सिाणगिक 

सुसांगततेसाठी, लशजिलेले मास े3 महहन्याांपयतं गोठिा (0 °F / -17.8 °C क्रकां िा त्याहून कमी). 

गोठलेले कच्चे मास े3 ते 8 महहन्याांत चाांगले िापरले जातात; शेलक्रफश, 3 त े12 महहने. 

साठिलेल्या अन्नाचे शेल्फ लाइफ या 4 मुख्य तनकषाांिर अिलांबून असते: 

• तापमान: 

 खोलीच्या तपमानािर क्रकां िा कूलरिर (75°F/24°C क्रकां िा त्याहून कमी) साठिलेले अन्न 

पौष्ष्टक आणण अलीकडील िैज्ञातनक अभ्यासाांच्या तनष्कषांनुसार पूिी विचार करण्यापेक्षा जास्त्त 

काळ खाण्यायोग्य असेल. 50°F त े60°F (जे इष्टतम आहे) िर साठिलेले अन्न जास्त्त 
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तापमानात साठिलेल्या अन्नापेक्षा जास्त्त काळ हटकेल. उष्णतेमुळे अन्न आणण त्याचे पौष्ष्टक मूल्य 

पूणणपणे नष्ट होते. प्रगिने तुटतात आणण काही जीिनसत्त्िे नष्ट होतात. काही पदािांची चि, रांग 

आणण िास देखील बदलू शकतो. 

• ओलािा: 

 दीघणकाळ अन्न साठविण्याचे कारण म्हणजे ओलािा काढून टाकणे. जास्त्त ओलािा अशा 

िातािरणास प्रोत्साहन देते जेिे सूक्ष्मजीि िाढू शकतात आणण अन्नपदािांमध्ये रासायतनक 

अलभक्रिया होऊन बबघाड होतो ज्यामुळे शेिटी आपल्याला आजार होऊ शकतो. 

• ऑष्क्सजन (oxygen) : 

 जास्त्त ऑष्क्सजन अन्न खराब करू शकतो आणण सूक्ष्मजीिाांच्या िाढीस प्रोत्साहन देऊ शकतो, 

विशेषत: चरबी, जीिनसत्त्िे आणण खाद्य रांगाांमध्ये. तुमच्या स्त्ितःच्या खाद्यपदािांचे पॅक्रकां ग 

करताना ऑष्क्सजन शोषक िापरण्याचे हेच कारण आहे. 

• प्रकाश: 

 जास्त्त प्रकाशाच्या सांपकाणत आल्याने पदािण खराब होऊ शकतात. विशेषतः  अन्नचा रांग, जीिनसत्ि 

कमी होण,े चरबी आणण तेल आणण प्रगिने यािर पररणाम करतात. त्यामुळे कमी प्रकाशाच्या हठकाणी 

दीघणकाळ अन्न साठिून ठेिाि. कॅनमिील खाद्यपदािांच्या कालबाह्यता (expiry) तारखा 1 त े4 

िषांपयतं असतात परांतु त्यासाठी अन्न िांड, गडद हठकाणी ठेिािां आणण कॅन  चाांगल्या ष्स्त्ितीत 

ठेिले पाहहज.े शेल्फ लाइफ 3 ते 6 िषांपयतं सुरक्षक्षतपणे दशुपट होऊ शकते. ते खालील मानकाांचे 

देखील पालन करेल. 

 

३.२.फ्रोझन क्रफश पॅकेज ंग: 
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पॅकेष्जांगचे दोन मुख्य उद्देश आहेत: खरेदीदाराांना आकवषणत करण ेआणण सामग्री हटकिून ठेिणे. फूड 

प्रोसेलसांग शलाांट्समिून तनिडण्यासाठी पॅकेष्जांग पयाणयाांची विस्त्ततृ शे्रणी आहे, परांतु त ेमुख्यत्ि ेत े

कोणत्या प्रकारचे उत्पादन करतात यािर अिलांबनू असते. उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक 

तनिडताना अनेक घटकाांचा विचार करण ेआिश्यक आहे: 

उत्पादनाची सामग्री. 

• उत्पादनाचा िापर. 

• सामग्रीची ष्स्त्िरता. 

• कोणत्याही पयाणिरणीय घटकाांपासून सांरक्षण~  

• ग्राहकाला पॅकची स्त्िीकाराहणता. 

• तनयामक, कायदेशीर आणण गुणित्ता समस्त्या. 

पॅकेज ंग सामग्रीची वैशशट्ये 

➢ तनिडलेल्या सामग्रीमध्ये खालील िैलशष्ट्ये असणे आिश्यक आहे: 

➢ छेडछाड-प्रततरोिक आिश्यकता पूणण करण ेआिश्यक आहे 

➢ उत्पादनासह प्रततक्रियाशील नसािे 

➢ त्याांनी तयारीचे पयाणिरणीय पररष्स्त्ितीपासून सांरक्षण केले पाहहजे 

➢ गैर-विषारी नसले पाहहजे  

➢ उत्पादनास गांि/चिी देऊ नये 

➢ FDA मांजूर असणे आिश्यक आहे. 

 

फ्री  फूडचे वगीकरि: 
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कॅन केलेला खाद्यपदािांचे त्याांच्या आांबटपणािर आिाररत तीन मूलभूत िगीकरण आहेत, ते कमी 

आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न, आम्लयुक्त कॅन केलेला अन्न आणण उच्च आम्लयुक्त कॅन केलेला 

अन्न म्हणून िगीकृत आहेत. 

३.३.पॅकेज ंग प्रकार: 

पॅकेष्जांगच्या लोकवप्रय प्रकाराांमध्ये हे समाविष्ट आहे: 

• स्त्टँड-अप पाऊच: लक्ष िेिून घेणारे स्त्टँड-पाऊच सुलभता देतात, लशवपांगची क्रकां मत कमी 

करतात आणण िस्त्तूला निीन ठेितात. 

• व्हॅक्यूम ष्स्त्कन पॅकेष्जांग: त्याचे िगिणत करण्यासाठी ष्व्हज्युअल अपील आणण त्याचे आयुष्य 

िाढिण,े व्हॅक्यूम ष्स्त्कन पॅकेष्जांग (VSP) उत्पादनािर घट्ट, स्त्पष्ट क्रफल्म बनिते.  

• मल्टी-लेयर क्रफल्म्स: मास ेताजे ठेिण्यासाठी, मल्टी-लेयर क्रफल्म्स एक घट्ट सील तयार 

करतात. या प्रकारच्या पॅकेष्जांगद्िारे उत्पादन स्त्पष्टपणे दशणविले जाते आणण अनेक स्त्तर 

पँक्चर आणण ओरखडे पासून पॅकेजेसचे सांरक्षण करण्यास मदत करतात. 

• िैयष्क्तकररत्या जलद गोठलेले (IQF) पॅकेष्जांग: गोठलेल्या क्रफश क्रफलेट्स आणण इतर 

गोठलेल्या सीफूड आयटमसाठी, IQF पॅकेष्जांग देखील िापरले जाते. सिणसािारणपणे, IQF 

बॅगच्या स्त्िरूपात उपलब्ि आहे आणण तो उशीचा आकार क्रकां िा सपाट तळासारख्या विविि 

प्रकाराांमध्ये येऊ शकतो. 

• पॅकेष्जांग ही बऱ् याचदा स्त्ियांचललत प्रक्रिया असते ज्यामध्ये प्रगत मशीनचा समािेश असतो 

जे कां टेनर आणण िस्त्तूांच्या वपशव्या भरतात आणण सील करतात. ही प्रक्रिया मॅन्युअल श्रमाची 

गरज कमी करते आणण पॅकेष्जांग स्त्टेजला गती देते. 

 

३.४.पॅकेज ंगची सामग्री: 

• पॉललगिलीन (PE)- पॅकेष्जांग क्रफल्म्सचा पाया हा आहे. कँडी िस्त्तूांच्या अखांडतेसाठी ओलािा 
हा मुख्य िोक्याांपैकी एक असल्याने, कमी पाण्याची िाफ प्रसाररत केल्यामुळे पॉलीगिलीनला 
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तनष्श्चत महत्त्ि आहे. पॉललगिलीन क्रफल्म्स शलाष्स्त्टसाय सण आणण इतर अॅडडटीव्हपासून 

पूणणपणे मुक्त असतात आणण सामान्यतः लॅलमनेहटांग घटक म्हणून िापरल्या जातात. त्याची 
हीट सील क्षमता ततची क्रकां मत िाढिते. 

• लो डेष्न्सटी पॉलीगिलीन (LDPE) ही कमी WVTR असलेली एक स्त्िस्त्त सामग्री आहे, परांत ु

त्यात उच्च चि/अष्स्त्िर पारगम्यता, खराब चरबी सहनशीलता आणण लांगडेपणा आहे. हाय-

डेष्न्सटी पॉलीगिलीन (HDPE) अगिक मजबूत, पारदशणक आणण मजबूत अडिळा गुणिमण 
आहेत, परांतु सील करण्यासाठी जास्त्त तापमान आिश्यक आहे. उच्च आष्ण्िक िजन उच्च-

घनता पॉलीगिलीन (HM HDPE) आणण रेखीय कमी-घनता पॉलीगिलीन पॉलीगिलीन 

(LLP) नांतर जोडले जातात (LLDPE). एचएम एचडीपीई हा उच्च शारीररक सामर्थयण आणण 

अडिळ्याची िैलशष्ट्ये असलेला क्रफल्मसारखा कागद आहे, परांत ुमानक पॉलीगिलीनपेक्षा कमी 
अिणपारदशणक आहे. ट्विस्त्ट-रॅप ग्रेडमध्ये, HM HDPE उपलब्ि आहे. वपशव्या आणण पाउच 

तयार करण्यासाठी, पॉललगिलीन क्रफल्म देखील योग्य आहेत. पॉलीगिलीन आणण पॉलीष्व्हतनल 

अल्कोहोल कॉपॉललमर आणण ईव्हीओएचमध्ये उत्कृष्ट िायू अिरोि गुणिमण आहेत, विशेषत: 

कोरडे असताना. 
• पॉली विनाइल क्लोराईड (PVC)- PVC चा गॅस रान्सलमशन रेट कमी आहे आणण तो एक 

कडक आणण पारदशणक क्रफल्म आहे. लहान आिरण, सकॅ आणण पाउच म्हणून पीव्हीसी िापरण े

सोप ेआहे. पॉलीविनायललडीन क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड म्हणून पीव्हीसीला सारण 

म्हणतात. ही एक महाग सामग्री असल्याने, ती केिळ अडिळा गुणिमण आणण कोहटांग म्हणून 

उष्णता वििीयोग्यता प्राशत करण्यासाठी िापरली जाते. ट्विस्त्ट रॅशससाठी, पीव्हीसी क्रफल्म 

देखील िापरली जाते, कारण त्यात ट्विस्त्ट ठेिण्याची िैलशष्ट्ये आहेत आणण ती हाय-स्त्पीड 
मशीनिर उत्कृष्ट आहे. 

• पॉललस्त्टसण आणण पॉललमाइड (PET) (PA)- पॉलीगिलीन टेरेफ्िालेटच्या क्रफल्ममध्ये उच्च 

तन्य शक्ती, चकाकी आणण कडकपणा, तसेच पांक्चरला प्रततकार असतो. यात सौम्य 

डब्ल्यूव्हीटीआर आहे, परांतु अष्स्त्िर आणण िायूांसाठी ते मजबूत बफर आहे. हीट सील गुणिमण 
असण्यासाठी पीईटी सामान्यतः इतर सब्सरेट्सिर लॅलमनेटेड असते. नायलॉन क्रकां िा 
पॉललमाइड हे माांजरीसारखेच असतात, परांत ुत्याांच्यात उच्च WVTR असते. 
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प्रकरि ४ 

 गोठववलेल्या अन्ना चे सुरक्षा तनयम आणि मानके 

४.१.FSSAI चा पररचय: 

भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्रागिकरण (FSSAI) ची स्त्िापना अन्न सुरक्षा आणण मानके, 2006 

अांतगणत करण्यात आली आहे, जी आतापयतं विविि विभागाांमध्ये अन्न-सांबांगित समस्त्या 

हाताळलेल्या विविि कायद्याांचे एकरीकरण करण्याचे काम करते. अन्नासाठीचे मानके (Standards) 

ठरिण्यासाठी FSSAI जबाबदार असते जेणेकरून ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणण गुांतिणूकदार 

याांच्या मनात कोणताही गोंिळ होऊ नये आणण त्याांना कोणत्याही प्रकारच्या समस्त्याांना सामोरे नाही 

जाि लागणार. बहु-स्त्तरीय, बहु-विभागीय तनयांरणापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हे सगळां 

आणून, अन्न सुरक्षा आणण मानकाांशी सांबांगित सिण बाबीांसाठी एकच सांदभण बब ांद ूस्त्िावपत करण्याचे या 

कायद्याचे उद्हदष्ट आहे..  

अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, 2006 (FSSR-2006)- 

 विविि कें द्रीय कायदे जसे की अन्न भेसळ प्रततबांिक कायदा, 1954, फळ उत्पादने ऑडणर, 1955, 

माांस खाद्य उत्पादने ऑडणर, 1973, भाजीपाला तेल उत्पादने (तनयांरण) आदेश, 1973, dible Oils 

पॅकेष्जांग (रेग्युलेशन) ऑडणर 1988, सॉल्व्हेंट एक्स्त्रॅक्टेड ऑइल, डी-ऑइल केलेले जेिण आणण खाद्य 

पीठ (तनयांरण) ऑडणर, 1967, दिू आणण दगु्िजन्य पदािण ऑडणर, 1992 इत्यादी एफएसएस कायदा, 

2006 सुरू  ाल्यानांतर रद्द केले गेले . 

बहु-स्त्तरीय, बहु-विभागीय तनयांरणापासून एका आदेशाच्या एका ओळीत आणून अन्न सुरक्षा आणण 

मानकाांशी सांबांगित सिण बाबीांसाठी एकच सांदभण बब ांद ूस्त्िावपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदष्ट 

आहे. या प्रभािासाठी, कायदा स्त्ितांर िैिातनक प्रागिकरण स्त्िापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणण 

मानक प्रागिकरण चे मुख्य कायाणलय हदल्ली येिे आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्रागिकरण 

(FSSAI) आणण राज्य अन्न सुरक्षा प्रागिकरण कायद्याच्या विविि तरतुदी लागू करतील 
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प्रागिकरिाची स्थापना-  
आरोग्य मांरालय ^~^ कुटुांब कल्याण, भारत सरकार हे FSSAI च्या अांमलबजािणीसाठी प्रशासकीय 

मांरालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्रागिकरण (FSSAI) चे अध्यक्ष आणण मुख्य 

कायणकारी अगिकारी याांची भारत सरकारने आिीच तनयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्या 
सगचि पदािर आहेत.. 

 

 

४.२.FSSAI नोंदणी ^~^ परिाना प्रक्रिया: 

अन्न सुरक्षा आणण मानके (FSS) कायदा, 2006 च्या कलम 31(1) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड 

बब नेस ऑपरेटर (FBO) न ेअन्न सुरक्षा अांतगणत परिाना घेणे आिश्यक आहे. ^~^ भारतीय मानक 

प्रागिकरण (FSSAI).  FSS (परिाना ^~^ नोंदणी) वितनयम, 2011 नुसार, FBOs ला 3 स्त्तरीय 

प्रणालीमध्ये परिाने आणण नोंदणी मांजूर केली जातात.  

➢ नोंदणी - 12 लाख रुपयाांपेक्षा कमी िावषणक उलाढाल असलेल्या क्षुल्लक FBOs साठी  

➢   राज्य परिाना - मध्यम दजाणचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण िाहतूकदाराांसाठी  

➢  कें द्रीय परिाना - मोठ्या प्रमाणात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण िाहतूकदाराांसाठी 

FSSAI नोंदणी FSSAI िबेसाइटिर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रणाली (FoSCoS) द्िारे ऑनलाइन 

केली जाते. 

▪ FoSCoS ने अन्न परिाना आणण नोंदणी प्रणाली (FLRS) ची जागा घेतली आहे. 

▪ क्षुद्र अन्न व्यिसाय ऑपरेटरना FSSAI नोंदणी प्रमाणपर प्राशत करणे आिश्यक आहे 

▪  “पेटी फूड मॅन्युफॅक्चरर” म्हणज ेकोणताही अन्न उत्पादक, जो स्त्ितः अन्नपदािण बनितो क्रकां िा 

विकतो क्रकां िा क्रकरकोळ वििेता, फेरीिाले, प्रिासी वििेता क्रकां िा तात्पुरता स्त्टॉलिारक (क्रकां िा) 

केटरर िगळता कोणत्याही िालमणक क्रकां िा सामाष्जक मेळाव्यात खाद्यपदािांचे वितरण करतो;  

क्रकंवा 



    गोठविलले्या माशाांिर प्रक्रिया करणे 

40 

 

▪  अन्न व्यिसायाशी सांबांगित लघु उद्योग क्रकां िा कॉटेज क्रकां िा अशा इतर उद्योगाांसह इतर खाद्य 

व्यिसाय क्रकां िा िावषणक उलाढाल रु. पेक्षा जास्त्त नसलेले छोटे खाद्य व्यिसाय. 12 लाख 

आणण/क्रकां िा ज्याांची अन्न उत्पादन क्षमता (दिू आणण दगु्िजन्य पदािण आणण माांस आणण माांस 

उत्पादनाांव्यततररक्त) दररोज 100 क्रकलो/ललटर पेक्षा जास्त्त नाही. 

क्षुल्लक खाद्य व्यिसाय ऑपरेटर म्हणून िगीकृत न करणाऱ्या कोणत्याही व्यक्ती क्रकां िा सांस्त्िेला 

भारतात खाद्य व्यिसाय चालिण्यासाठी FSSAI परिाना घेणे आिश्यक आहे. 

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

व्यिसायाच्या आकार आणण स्त्िरूपािर आिाररत, परिाना प्रागिकरण बदलेल.  

• मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससण/िाहतूकदार आणण खाद्य उत्पादनाांच्या आयातदाराांना कें द्रीय 

FSSAI परिाना आिश्यक आहे. 

• मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणण िाहतूकदार याांना राज्याचा FSSAI परिाना 

आिश्यक आहे.. 

• परिाना कालाििी: FBO ने विनांती केल्यानुसार 1 ते 5 िषे. 

• अगिक िषे FSSAI परिाना लमळविण्यासाठी जास्त्त शुल्क. 

• एखाद्या FBO ने एक क्रकां िा दोन िषांसाठी परिाना प्राशत केला असल्यास, परिान्याची मुदत 

सांपण्याच्या तारखेच्या 30 हदिसाांपूिी नूतनीकरण केले जाऊ शकते. 

 

४.३. अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि तनयम : 

२.६ मासे आणि मासे उत्पादने:  

२.६.१ मासे आणि मासे उत्पादने - गोठिलेल ेक्रफश क्रफलेट्स क्रकां िा क्रकसलेल ेमाशाांचे माांस क्रकां िा त्याांचे लमश्रण 

हे कोणत्याही प्रजातीच्या ताज्या पौष्ष्टक माशाांपासून क्रकां िा समान-सांिेदी गुणिमण असलले्या प्रजातीांच्या 

लमश्रणापासून लमळिलेली उत्पादने आहेत. क्रफलेट्स त्िचेसह क्रकां िा त्यालशिाय अतनयलमत आकाराचे आणण 

आकाराचे तुकडे असू शकतात. बारीक केलेल्या माशाांच्या माांसामध्ये कां काल स्त्नायूचे कण असतात." आणण 
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हाडे, ष्व्हसेरा आणण त्िचेपासून मुक्त आहे. उत्पादनास पाण्याने चकाकी हदली जाऊ शकत.े उत्पादने खालील 

आिश्यकताांनुसार असतील-  

 

ववशेष  वैशशट्ये आिश्यकता 

1. एकूण अष्स्त्िर बेस 

(नायरोजन) 

30 mg/100gm पेक्षा जास्त्त नाही 

2. हहस्त्टामाइन 20 mg/100gm पेक्षा जास्त्त नाही 

 

टीप I: अनुच्छेद 1, 2, 3, 4 आणण 5 अांतगणत उत्पादने योग्य उपकरणामध्ये उणे (-) 18ºC क्रकां िा त्याहून अगिक 

िांड अशा प्रकारे गोठविली जातील जेणकेरून कमाल क्रिस्त्टलाय ेशनच्या तापमानाची शे्रणी लिकर पार 

होईल. िमणल स्त्टॅबबलाय ेशननांतर िमणल सेंटरमध्ये उत्पादनाचे तापमान उणे (-) 18ºC क्रकां िा त्याहून अगिक 

िांड  ाल्यालशिाय द्रतु-गोठिण्याची प्रक्रिया पूणण मानली जाणार नाही. िाहतूक, साठिणूक आणण वििी दरम्यान 

गुणित्ता राखण्यासाठी उत्पादन खोल गोठिले जाईल. प्रक्रिया आणण पॅकेष्जांगसह सांपूणण ऑपरेशन क्रकमान 

तनजणलीकरण आणण ऑष्क्सडेशन सुतनष्श्चत करेल. उत्पादनामध्ये पररलशष्ट A मध्ये अनुमत खाद्यपदािण 

समाविष्ट असू शकतात आणण तनयम 2.6.1 (3) अांतगणत सूचीबद्ि उत्पादन िगळता. उत्पादन पररलशष्ट B 

मध्ये हदलेल्या सूक्ष्मजवैिक आिश्यकताांशी सुसांगत असले. उत्पादने कोणत्याही परदेशी िस्त्तू आणण आक्षेपाहण 

गांि/स्त्िादापासून मुक्त असतील. 

 

अन्न सुरक्षा 

भाग I - नोंदणीसाठी अजण करणाऱ् या क्षुद्र अन्न व्यिसाय चालकाांनी पाळल्या जाणाऱ् या सामान्य 

स्त्िच्छता आणण स्त्िच्छता पद्िती 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडलरसाठी स्वच्चछताववषयक आणि आरोग्यववषयक आवश्यकता 
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ज्या हठकाणी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकां िा हाताळली जाते ते खालील आिश्यकताांचे 

पालन करते: 

1. पररसर स्त्िच्छतेच्या हठकाणी ष्स्त्ित असािा आणण अस्त्िच्छ पररसरापासून मुक्त असािा आणण 

एकूणच स्त्िच्छतापूणण िातािरण राखले जाईल. सिण निीन युतनट्स पयाणिरणाच्या दृष्टीने प्रदवूषत 

क्षेरापासून दरू स्त्िापन करण्यात येतील. 

2. उत्पादनासाठी खाद्यपदािण व्यिसाय चालिण्याच्या जागेत एकां दर स्त्िच्छतापूणण िातािरण 

राखण्यासाठी उत्पादन आणण साठिणुकीसाठी पुरेशी जागा असािी. 

3. पररसर स्त्िच्छ, पुरेसा प्रकाश आणण हिेशीर आणण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असािी. 

4. मजले, छत आणण लभांती चाांगल्या ष्स्त्ितीत ठेिल्या पाहहजेत. त ेगुळगुळीत आणण फ्लेक्रकां ग पेंट 

क्रकां िा शलास्त्टरलशिाय स्त्िच्छ करण ेसोपे असािे. 

5. फरशी आणण घागरा असलेल्या लभांती आिश्यकतेनुसार प्रभािी जांतुनाशकाने िुिाव्यात आणण 

पररसर सिण कीटकाांपासून मुक्त ठेिला जाईल. व्यिसाय करताना कोणतीही फिारणी केली जाऊ 

नये, परांतु त्याऐिजी आिारात येणा-या स्त्प्र ेमाश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्त्िॅट्स/फ्लॅशसचा िापर 

करािा. णखडक्या, दारे आणण इतर उघड्या जाळ्या क्रकां िा पडद्याने क्रफट केल्या पाहहजेत, पररसर 

कीटकमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात िापरलेले पाणी वपण्यायोग्य असेल आणण 

आिश्यक असल्यास, पाण्याची रासायतनक आणण बॅक्टेररयोलॉष्जकल तपासणी कोणत्याही 

मान्यताप्राशत हठकाणी तनयलमत अांतराने केली जाईल. प्रयोगशाळा 

6. आिारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरिठा सुतनष्श्चत केला जाईल. अिूनमिून पाणीपुरिठा 

होत असल्यास, अन्न क्रकां िा िुण्यासाठी िापरल्या जाणाऱ् या पाण्यासाठी पुरेशी साठिण व्यिस्त्िा 

केली जाईल. 



    गोठविलले्या माशाांिर प्रक्रिया करणे 

43 

 

7. उपकरण े आणण यांरसामग्री िापरताना अशा डड ाइनची असािी जी सहज साफसफाईची 

परिानगी देईल. कां टेनर, टेबल, मलशनरीचे कायणरत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यिस्त्िा केली 

जाईल. 

8. कोणतेही भाांडे, कां टेनर क्रकां िा इतर उपकरण,े ज्याच्या िापरामुळे आरोग्यास हानीकारक िातू 

दवूषत होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करण,े पॅक्रकां ग करणे क्रकां िा साठिणे यासाठी िापरले 

जाऊ नये. (ताांब्याच्या क्रकां िा वपतळाच्या भाांड्याांना योग्य अस्त्तर असािे). 

9. सिण उपकरण े व्यिसायाच्या शेिटी स्त्िच्छ, िुतलेली, िाळलेली आणण स्त्टॅक केली जािीत 

जेणेकरून बुरशी/बुरशी आणण क्रकड याांच्या िाढीपासून मुक्तता सुतनष्श्चत होईल. 

10.   योग्य तपासणीसाठी सिण उपकरण ेलभांतीपासून दरू ठेिािीत. 

11.   कायणक्षम ड्रेनेज व्यिस्त्िा असािी आणण कचऱ्याची विल्हेिाट लािण्यासाठी पुरेशी तरतूद असािी. 

12.   प्रक्रिया आणण तयारीमध्ये काम करणाऱ् या कामगाराांनी स्त्िच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणण डोक्याचे 

कपड ेिापरािेत. 

13.   सांसगणजन्य आजाराांनी ग्रस्त्त व्यक्तीांना काम करण्याची परिानगी हदली जाणार नाही. कोणतेही 

कट क्रकां िा जखमा नेहमी  ाकल्या जाव्यात आणण व्यक्तीला अन्नाच्या िेट सांपकाणत येऊ देऊ 

नये. 

14.   सिण खाद्यपदािण हाताळणाऱ्याांनी कामाला सुरुिात करण्यापूिी आणण प्रत्येक िेळी शौचालय 

िापरल्यानांतर बोटाांची नख ेछाटलेली ठेिािीत, स्त्िच्छ ठेिािीत आणण साबण क्रकां िा डडटजटं आणण 

पाण्याने हात िुिािेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यान शरीराच े अियि, केस खाजिणे 

टाळाि.े 
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15.   सिण अन्न हाताळणाऱ्याांनी पररिान करण ेटाळािे, खोटे नख ेक्रकां िा इतर िस्त्तू क्रकां िा सैल दागगने 

जे अन्नात पडू शकतात आणण त्याांच्या चेहऱ्याला क्रकां िा केसाांना स्त्पशण करण ेदेखील टाळाि.े 

16.   आिारात खाण,े चघळणे, िूम्रपान करण,े िुांकणे आणण नाक फुां कणे विशेषतः अन्न हाताळताना 

प्रततबांगित आहे. 

17.   सिण िस्त्तू जे सांग्रहहत केले आहेत क्रकां िा वििीसाठी आहेत ते िापरासाठी योग्य असतील आणण 

दवूषत होऊ नये म्हणून योग्य कव्हर असतील. 

18.   खाद्यपदािांची िाहतूक करण्यासाठी िापरली जाणारी िाहने चाांगल्या प्रकारे दरुुस्त्त करून 

स्त्िच्छ ठेिली पाहहजेत. 

19.   खाद्यपदािण पॅकेजच्या स्त्िरूपात क्रकां िा कां टेनरमध्ये िाहतूक करताना आिश्यक तापमान राखले 

पाहहजेत. 

20.   कीटकनाशके / जांतुनाशके स्त्ितांरपणे आणण अन्न उत्पादन / साठिण / हाताळणी क्षेरापासून 

दरू ठेिली पाहहजेत. 

४.4 लेबशलगं मानके (FSS चे तनयमन 2.5) 

खाद्य भेसळ प्रततबांिक (PFA) तनयम, 1955 च्या भाग 2.4 आणण 1977 च्या िजन आणण मापाांच्या 

(पॅकेज केलेल्या िस्त्तू) तनयमाांमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅकेज केलेल्या खाद्य उत्पादनाांसाठी लेबललांग 

आिश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असणे आिश्यक आहे:: 

1. नाि, व्यापार नाि क्रकां िा िणणन 

2. उत्पादनात िापरल्या जाणाऱ् या घटकाांचे नाि त्याांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने िजन क्रकां िा 

आकारमानानुसार   
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3. उत्पादक/पॅकरचे नाि आणण पूणण पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश (जर 

खाद्यपदािण भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परांत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौष्ष्टक माहहती 

5. खाद्य पदािण, रांग आणण चि याांच्याशी सांबांगित माहहती 

6. िापरासाठी सूचना 

7. व्हेज क्रकां िा नॉन-व्हेज प्रतीक 

8. तनव्िळ िजन, सांख्या क्रकां िा सामग्रीची मारा 

9. विलशष्ट बॅच, लॉट क्रकां िा कोड नांबर 

10. उत्पादन आणण पॅकेष्जांगचा महहना आणण िषण 

11. महहना आणण िषण ज्याद्िारे उत्पादनाचा सिोत्तम िापर केला जातो 

12. कमाल क्रकरकोळ क्रकां मत 

परांत ु- (i) गहू, ताांदळू, तणृिान्ये, मैदा, मसाल्याांचे लमश्रण, औषिी िनस्त्पती, मसाले, टेबल मीठ, 

साखर, गूळ, याांसारख्या कच्च्या कृषी मालाच्या बाबतीत, पौष्ष्टक माहहती आिश्यक असू शकत 

नाही. क्रकां िा पोषक नसलेली उत्पादने, जसे की, विरघळणारा चहा, कॉफी, विरघळणारी कॉफी, 

कॉफी-गचकोरी लमश्रण, पॅकेज केलेले वपण्याचे पाणी, पॅकेज केलेले खतनज पाणी, अल्कोहोलयुक्त 

पेये क्रकां िा मैदा आणण भाज्या, प्रक्रिया केलेल्या आणण प्री-पॅकेज केलेल्या विविि भाज्या, मैदा, 

भाज्या आणण एकच घटक, लोणची, पापड क्रकां िा रुग्णालये, हॉटेल्स क्रकां िा खाद्य सेिा वििेते क्रकां िा 

हलिाई याांसारख्या तत्काळ िापरासाठी हदले जाणारे पदािण क्रकां िा मोठ्या प्रमाणात पाठिले जाणारे 

अन्न जे ग्राहकाांना त्या स्त्िरूपात वििीसाठी नाही. 

 

 ेथे लाग ूअसेल तेथे, उत्पादन लेबलमध्ये खालील गोटिींचा समावेश असिे आवश्यक आहे 

क्रकरणोत्सगाणचा उद्देश आणण विक्रकरणणत अन्नाच्या बाबतीत परिाना िमाांक. रांगीबेरांगी सामग्रीची 

अततररक्त जोड. 
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माांसाहारी अन्न - ज्यात पक्षी, ताजे पाणी क्रकां िा सागरी प्राणी, अांडी क्रकां िा घटक म्हणून कोणत्याही 

प्राण्याच्या उत्पत्तीचे पदािण, दिू क्रकां िा दगु्िजन्य पदािण याांचा समािेश नसून कोणत्याही प्राण्याांचा सांपूणण 

क्रकां िा काही भाग समाविष्ट आहे - एक गचन्ह असणे आिश्यक आहे तपक्रकरी रांगाने भरलेले ितुणळ एका 

तपक्रकरी चौकोनी बाह्यरेषेमध्ये ठळकपणे पॅकेजिर प्रदलशणत केले जाते, जे खाद्यपदािाणच्या नािाच्या 

क्रकां िा ब्रँड नािाच्या जिळ असलेल्या डडस्त्शले लेबलिरील पाश्िणभूमीशी विरोिाभास करते. 

शाकाहारी खाद्यपदािांमध्ये हहरव्या रांगाने भरलेल्या ितुणळाचे समान गचन्ह चौरसाच्या आत हहरिी 

बाह्यरेखा ठळकपणे प्रदलशणत केलेली असणे आिश्यक आहे. 

सिण घोषणा या असू शकतात: पॅकेजिर सुरक्षक्षतपणे गचकटलेल्या लेबलिर इांग्रजी क्रकां िा हहांदीमध्ये 

मुहद्रत केलेले, क्रकां िा आयात केलेले पॅकेज असलेल्या अततररक्त रॅपरिर बनिलेले, क्रकां िा पॅकेजिरच 

मुहद्रत केलेले, क्रकां िा काडण क्रकां िा टेपिर घट्टपणे गचकटिलेले असू शकते. सीमाशुल्क मांजुरीपूिी पॅकेज 

आणण आिश्यक माहहती बाळगणे. 

  

तनयाणतदाराांनी भारतात तनयाणत करायच्या उत्पादनाांसाठी लेबले डड ाईन करण्यापूिी "FSS (पॅकेष्जांग 

आणण लेबललांग) तनयमन 2011" आणण अन्न सुरक्षा आणण मानकाांचे सांकलन (पॅकेष्जांग आणण 

लेबललांग) तनयमन च्या अध्याय 2 चे पुनरािलोकन केले पाहहजे. FSSAI ने लेबललांग तनयमनात 

सुिारणा केली आणण 11 एवप्रल 2018 रोजी एक मसुदा अगिसूचना प्रकालशत करण्यात आली, 

ज्यामध्ये WTO सदस्त्य देशाांकडून हटशपण्या मागिण्यात आल्या आणण प्राशत  ालेल्या हटशपण्या 

पुनरािलोकनािीन आहेत आणण प्रकाशन तारीख अज्ञात आहे. 

  

FSS पॅकेष्जांग आणण लेबललांग रेग्युलेशन 2011 नुसार, "प्री-पॅकेज्ड" क्रकां िा मल्टी-पीस पॅकेजेससह 

"प्री-पॅक केलेले अन्न" लेबलिर अतनिायण माहहती असणे आिश्यक आहे. 
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प्रकरि ५ 

सूक्ष्म/असंघहित उपक्रमांसाठी संिी 

 

५.१.PM-FME यो ना: 

अन्न प्रक्रिया उद्योग मांरालयाने (MoFPI) राज्याांच्या भागीदारीत, अद्ययाित करण्यासाठी आगिणक, ताांबरक 

आणण व्यािसातयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें द्र प्रायोष्जत "PM Formalization of 

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

सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया उपिम. योजनेची उद्हदष्टे आहेत: 

I. GST, MFSAI स्त्िच्छता मानके आणण उद्योग आिारसाठी नोंदणीसह अपग्रेडेशन आणण औपचाररकी 

करणासाठी भाांडिली गुांतिणकुीसाठी समिणन करणे ; 

II. कौशल्य प्रलशक्षणाद्िारे क्षमता तनमाणण करणे यासोबतच अन्न सुरक्षा, मानके आणण स्त्िच्छता आणण 

गुणित्ता सुिारणा यािर ताांबरक ज्ञान देणे; 

III. DPR तयार करण्यासाठी, बँकेच ेकजण लमळिण्यासाठी आणण अपग्रेडेशनसाठी हात िरून आिार देणे ; 

IV. शेतकरी उत्पादक सांस्त्िा (FPOs), बचत गट (SHG), भाांडिली गुांतिणुकीसाठी उत्पादक सहकारी 

सांस्त्िाांना समिणन, सामान्य पायाभूत सुवििा आणण समिणन branding आणण विपणन करणे . 


