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అధ్యా యం 1 

పరిచయం 

 

1.1. పారిశ్రామిక అవలోకనం 

చేపలు 

రెండు రకాల తినదగిన ఫిన్ఫిష్, 

మొలస్క్స ్  (ఉదా., క్లకామ్స్  మరియు 

ఓస్టర్లమ్), మరియు జల స్ెంపదను 

పెంచుకునే క్రస్టటషియనుమ్ (ఉదా., 

పీతలు మరియు ఎెంక్రకాయలు) 

చేప అనే పదాన్ని  వివరిెంచడాన్నకి 

విస్తృతెంగా ఉపయోగిస్తతర్ల. రికార్డ ్

చేయబడిన చరిక్తకు మెందు 

నుెంచి, క్పపెంచెంలోన్న జల 

మరియు మెంచినీటి వస్తతవుల 

నుెండి చేపలు మానవాళికి మఖ్య మైన ఆహార వనర్లగా ఉన్ని యి. పురాతన ఈజిప్షయిన్, 

క్ీకులు మరియు ఇతర మధ్య ధ్రా స్ెంస్స ృతులు తాజా మరియు స్మక్ద జలాల 

నుెండి అరవి చేపలు స్టరరిెంచి, చెర్లవులో రలచ ర్డ ్చేపలు పెండిెంచరెం అభ్య సెంచార్ల. 

ఈ పురాతన స్మూహాలు చేపల న్నలవ ను క్లసరీకరరిెంచడాన్నకి ఎెంరబెట్టరెం, ఉపుు  

వేయరెం మరియు ధూమపానెం వెంటి ఆదిమ క్పాసెసెంగ్ పదధతులను ఉపయోగిెంచి. 

క్పపెంచెంలో స్తధారణమైన అనేర జాతుల చేపల విన్నయోగెం ఆధున్నర క్పాసెసెంగ్ 

మరియు స్ెంరక్షణ పదధతుల దావ రా క్ోత్ హెంచ పడిెంది. ోషరమైన మరియు ఆరోగయ  

క్పయోజన్నల కారణెంగా, సీఫుడ్ క్పపెంచవాయ పతెంగా మఖ్య మైనది. స్మక్ద వస్తతవుల 

రవాణాలో దాదాపు 90 శాతెం క్లస్తెంింెంపచేసన రూపెంలో ఉని్న యి. రొయయ లు, 

ఎెంక్రకాయలు, మాకేరల్, ట్యయ న్న మొదలైనవి చాలా స్తధారణ ఉతు తుతలు. గరర్ట్టరెం 

అెంటే తాజా చేపలు మరియు ఇతర మత్ య  వస్తతవులు న్నలవ  చేస్ట క్పక్కియ. ఏదేమైన్న, 

స్ర్లకు దాన్న రెంటెంట్ను గరిషట తాజాదాన్నకి దగ గరగా ఉెంచే విధ్ెంగా న్నరవ హెంచబడితేనే 

ఈ స్ెంరక్షణ స్తెంకేతిరత విజయవెంతమవుతుెంది. 
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చేపల జాతుల వరాగన్నకి, ఉతు తిత రకాలు మార్లతూ ఉెంటాయి మరియు న్నరిషిట రరెం 

ఉతు తితకి అనుగుణెంగా క్పతేయ రమైన యూన్నట్ కారయ రలాపాలు అవస్రమవుతాయి. 

చేపలు క్ోటీన్ యొరస  స్తధారణ వనర్ల, ఎెందురెంటే చేపలలో ఒమేగా 3 మరియు 6 

వెంటి మెంచి కొవువ లు మరియు బి-విట్మినుమ్ పుషస లెంగా ఉన్ని యి, అదనెంగా 

కేలకలు, స్ెంతృపత కొవువ లు మరియు కొలెస్ట్స్తట ల్ తకుస వగా ఉెంటాయి. కొరోనక హార్డట 

డిసీజ్ క్పమాదాన్ని  తగి గెంచరెం మరియు మానసర మరియు ఇెంక్దియ న్నయెంక్తణను 

కాపారటాన్నకి స్హాయపరట్ెం అనేది చేపలను ఆహారెంలో రోజువాక భాగెంగా తినరెంతో 

స్ెంబెంధ్ెం రలిగి ఉెంటెంది. తాజా చేపలు తరచుగా ఖ్కదైనవి మరియు వేగెంగా 

ఉపయోగిెంచాల్ి న అవస్రెం ఉెంది, కాబటిట క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలు లేదా క్ల మ్ ష్-

క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలు స్తరక్షితమైన క్పతాయ మాి యాలుగా మార్లతాయి. గరర్ట్టరెం 

స్తధారణెంగా సీఫుడ్ రిజర్వవ షనమ్లో వివిధ్ ఉషో్ణక్గతలలో ఉపయోగిస్తతర్ల. క్పాసెసెంగ్ 

మరియు గరర్టేట పదధతులు వేర్వవ ర్ల వస్తతవులకు మాక్తమే కాకుెండా, వస్తతవు రూపాన్నకి 

కూడా మార్లతూ ఉెంటాయి. ఆహారెం యొక్ర ర్లచి మరియు ోషరమైన విలువను 

కొనస్తగిెంచడాన్నకి, స్మరరీవెంతమైన స్తెంకేతిరత యొరస  ఉపయోగెం మఖ్య ెం. ఉతు తితన్న 

విక్రయిెంచడాన్నకి ఆశెంచిన అవస్రమైన న్నణయ తా అవస్రాలకు అనుగుణెంగా, 

మఖ్య ెంగా అింవృదిధ చెెందుతుని  దేశాలలో, స్రైన న్నరవ హణ మరియు ఉతు తిత యొరస  

రక్షణ కూడా అవస్రెం. 

 

 

1.2. ఉత్ప త్తి వివరణ: 

 

తినదగిన చేపల ఉతు తుతలు 

చాలావరకు అసరీపెంజర రెంరరాలు 

(మాెంస్ెం) నుెండి తీస్తకోబడ్ాయి, ఇవి 

జెంతువుల మొతతెం శకర క్దవయ రాశలో 

50% రెంటే ఎకుస వ. చేపల అసరీపెంజర 

రెంరరాలు ఎకుస వగా మైయోమెర్డ్  అన్న 

ప్షలువబడే రెంరరాల ఫైబర్డ్  యొరస  

చిని  రట్టల క్లస్తట క్ తో కూడి ఉెంటాయి 
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మరియు ఇవి క్షీరదాలు మరియు పక్షుల నుెండి ింని ెంగా ఉెంటాయి. క్షితిజ స్మాెంతర 

(మైయోసెపాట ) మరియు న్నలువు (మయోకామాటా) అనే బెంధ్న రణజాలెం యొరస  స్ని న్న 

పొరల దావ రా మైయోమీర్డలను వేర్ల చేస్తతర్ల. చేపల రెంరరాల యొరస  విలక్షణమైన 

న్నరాా ణెం మరియు స్ని న్న బెంధ్న రణజాల తొడుగులు మాెంస్తన్నకి దాన్న లక్షణెం 

మృదువైన, పొరలుగా ఉెండే ఆరృతిన్న ఇస్తతయి. 

కొతత పరిశోధ్నల క్పకారెం, క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలు తాజా చేపల మాదిరిగానే మెంచివి. 

తాజా చేపలు పటటబడిన రెండు లేదా మూడు రోజులు మాక్తమే ఉెంరగలవు, రిజిస్టర్డ ్

డైటీషియన్ క్పకారెం, క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలు క్ీజర్డలో న్నలుగు నుెండి ఆర్ల నెలల 

వరకు ఉెంటాయి మరియు ఇపు టికీ అదే ఆరోగయ  క్పయోజన్నలను రలిగి ఉెంటాయి. 

ఏడాది పొరవున్న చేపల న్నణయ తను న్నరాధ రిెంచడాన్నకి క్లస్తెంింెంపచేసన మరియు రరిగిెంచే 

చేపలను న్నరవ హెంచడాన్నకి న్నర్వవ  నుెండి పరిశోధ్న కొతత పదధతులను అనేవ షిస్తెంది. 

మరిెంత స్రస్మైన క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలను కొన్నలనుకునే విన్నయోగదార్లలకు, మడి 

చేపలలో రన్నప్షెంచే పరాని జీవుల క్పమాదాన్ని  తగి గెంచేట్పుు డు ఈ కొతత అింవృదిధ 

క్పయోజనరరెంగా ఉెంటెంది. ఘనీభ్విెంచిన చేపల న్నణయ త చేపల జాతులు, ఒతితడి 

క్లస్తరీయిలు, రబేళాల న్నరవ హణ మరియు రఠినమైన క్లసరీతి వెంటి వేరియబుల్్  దావ రా 

క్పభావితమవుతుెంది. అయినపు టికీ, ఘనీభ్వన స్మయెంలో ఉషో్ణక్గత న్నరవ హణ, 

న్నలవ , రవాణా మరియు రరిగిెంచరెం ఘనీభ్విెంచిన చేపల న్నణయ తను న్నరయోిెంచే 

మఖ్య మైన కారకాలు. గరర్ట్టరెం వేగెంగా ఉెండాలి మరియు క్పక్కియ అెంతటా ఉషో్ణక్గత 

తకుస వగా మరియు క్లసరీరెంగా ఉెండాలి మరియు రవాణా మరియు న్నల్వ స్మయెంలో, 

హెచుచ తగుగలు తపు వు. చేపలను తయార్లగా మరియు క్లస్తెంింెంపచేసన రూపాలోమ్ కి 

క్పాసెస్క్ చేయరెం క్పధానెంగా ఎగుమతి క్పయోజన్నల కోస్ెం జర్లగుతుెంది. అదనెంగా, 

దేశీయ మరియు విదేశీ మారస ట్మ్లో క్పాసెస్క్ చేయబడిన మరియు స్మక్ద 

ఉతు తుతలను తినడాన్నకి సదధెంగా ఉని  డిమాెండ్ పెరిగిెంది. 

1.3. మార్కె ట్ సంభావా త్: 

క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలు మరియు మత్ య  పరిక్శమ పరిమాణెం 2020-2024లో 31.76 

బిలియన్ డాలర్లమ్ పెరిగే అవకాశెం ఉెంది మరియు క్లసరీరమైన స్ెంవత్ ర-స్ెంవత్ ర 

పెర్లగుదల పెర్లగుదల కారణెంగా అెంచన్న కాలెంలో మారస ట్ వృదిధ వేగెం 
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తీక్వమవుతుెంది. మెంచినీటి కార్డు  చేప జాతులలో రోహు, కాటామ్ , మిరిగాల్ చాలా 

మఖ్య మైన న్నరయోాలు. స్తధారణెంగా మొతతెం చేపలుగా విక్రయిెంచే చేపలు ఉన్ని యి. 

స్తమార్ల 10.8 మిలియన్ మెక్టిక్ ట్నుి ల పెంట్తో భారతదేశెం క్పపెంచెంలో రెంరవ 

అతిపెద ిచేపల ఉతు తితదార్ల. భారతదేశెంలో స్మక్ద ఆహార ఉతు తిత ర్వట క్పస్తతతెం 23 

శాతెంగా ఉెంది. తీరక్పాెంత మరియు మెంచినీటి మత్ య  స్ెంపదకు అనువైన భౌగోళిర 

అవకాశాలు భారతదేశాన్నకి ఉన్ని యి, అవి పొరవైన తీరక్పాెంతాలు (7,517 కిమీ), 

స్మృదిధగా ఉని  నదులు మరియు కాలువలు, చితతడి నేలలు, ఆనరట్టలు మరియు 

టాయ ెంకులు మరియు ఉపుు నీర్ల. క్పస్తతతెం, ఎగుమతి రెంగెం USD 5.8 Bn / 1 Mn MT గా 

అెంచన్న వేయబడిెంది. క్పస్తతతెం, చాలా ఎగుమతులు క్లస్తెంింెంపయయబడ్ాయి మరియు 

విలువ-ఆధారిత వస్తతవులను ఎగుమతి చేయడాన్నకి అపారమైన అవకాశెం ఉెంది. రోహు, 

కాటామ్ ,యొరస  టేబుల్ సైజులో మిగల్ ఫిష్60-70 శాతెం తినదగిన భాగెం ఉెంది, 3 కిలోల 

రెంటే ఎకుస వ కార్డు ్  75-80 శాతెం తినదగిన భాగాన్ని  రలిగి ఉన్ని యి. మెంచినీటి కార్డు ్  

స్తధారణెంగా ఐస్క్డ్ క్లసరీతిలో అమా రవుతాయి మరియు వాటి న్నణయ త 7 నుెండి 10 

రోజులు మాక్తమే ఉెంటెంది. దేశీయ విన్నయోగెం మరియు ఎగుమతి మారస ట్లమ్ , 

ఆట్లమొబైల్్  కోస్ెం డిమాెండ్ పెరిగిెంది. 

మొతతెం చేపల ఉతు తితలో 50 శాతెం వాటాతో ఆెంక్ధ్క్పదేశ్, పశచ మ బెెంగాల్, గుజరాత్, 

రరోాట్ర మరియు కేరళ భారతదేశెంలో మొదటి ఐదు ఫిషిెంగ్ రాస్ట్రటలు. లోతటట చేపల 

ఉతు తిత: మెంచినీటి ఆకావ రలచ ర్డకు దాదాపు 68% తోరు డే మొదటి ఐదు రాస్ట్రటలు 

ఆెంక్ధ్క్పదేశ్, పశచ మ బెెంగాల్, ఉతతర క్పదేశ్, బీహార్డ మరియు ఒడిశా. స్మక్ద చేపల 

అింవృదిధ: గుజరాత్, ఆెంక్ధ్క్పదేశ్, తమిళన్నడు, మహారాస్ట్షట మరియు కేరళ మొదటి 

ఐదు రాస్ట్రటలు, మొతతెం ఉతు తితలో దాదాపు 72% వాటా. ఘనీభ్విెంచిన రొయయ లు 

పరిమాణెంలో 38 శాతెం మరియు విలువ పరెంగా 65 శాతెం ఎగుమతులకు దోహదెం 

చేస్తతయి. 2016-17లో 5.8 బిలియన్ డాలరమ్ విలువైన స్మక్ద ఉతు తుతలను భారత్ 

ఎగుమతి చేసెంది. రెంరవ అతిపెద ి ఎగుమతి వస్తతవు క్లస్తెంింెంపచేసన కోడ్, ఇది 

పరిమాణెంలో 26 శాతెం మరియు వాల్యయ సలో 12 శాతెం వాటాను సూచిస్తతెంది. స్మక్ద 

వస్తతవులు దేశవాయ పతెంగా 30 వేర్వవ ర్ల స్మక్దెం / గాలి / లాయ ెండ్ ోర్లటల దావ రా ఎగుమతి 

చేయబరతాయి. ఎగుమతి ర్వట పరెంగా, ప్షపావావ్ క్పధాన ఓరర్వవు మరియు ఎగుమతి 

విలువ పరెంగా వైజాగ్ క్పధాన ఓరర్వవు. 
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2019 నుెండి 2024 వరకు, క్పపెంచవాయ పతెంగా ఘనీభ్విెంచిన సీఫుడ్ పరిక్శమ 5.34% CAGR 

ను నమోదు చేస, 2024 చివరిన్నటికి 17.29 బిలియన్ డాలరమ్ను తాకినటమ్ అెంచన్న 

వేయబడిెంది. ఘనీభ్విెంచిన చేపలను క్పధానెంగా నీటి శకరాన్నకి దూరెంగా ఉని  

క్పదేశాలలో విన్నయోగిస్తతర్ల. క్పపెంచ ఆరి రీర వయ వస్రీ యొరస  పెర్లగుదల శీతల గొలుస్త 

రవాణాలో న్నరెంతర ఉతు తిత మరియు స్ృజన్నతా రతకు ఆజయ ెం ోస్తతెందన్న అెంచన్న. 

పెర్లగుతుని  ఆరోగయ  స్ు ృహ కారణెంగా విన్నయోగదార్లలు ఇపుు డు పాయ కేజీ చేసన 

ఆహారెం నుెండి క్లస్తెంింెంపచేసన ఆహారాలకు మార్లతున్ని ర్ల, ఇది క్పపెంచ ఆరి రీర వయ వస్రీ 

అింవృదిధన్న క్ోత్ హస్తతెందన్న అెంచన్న. అదనెంగా, ఎక్ర మాెంస్తన్నకి అనుబెంధ్ెంగా 

సీఫుడ్ తినరెం పెర్లగుతుని  పదధతి క్లస్తెంింెంపచేసన సీఫుడ్ కోస్ెం క్పపెంచ మారస ట్ 

అింవృదిధకి దారితీస్తతెందన్న అెంచన్న. వేగెంగా పెర్లగుతుని  జన్నభా కారణెంగా సీఫుడ్ 

కోస్ెం డిమాెండ్ పెర్లగుతుని ెందున ఆసయా-పసఫిక్ క్పపెంచ క్లస్తెంింెంపచేసన 

మారస ట్లమ్  అతయ ధిర CAGR క్లస్తరీయిలో పెర్లగుతుెందన్న అెంచన్న. అదనెంగా, తీరక్పాెంత 

క్పాెంతాల నుెండి వేర్వ రరమైన మతా్ య ల డిమాెండ్ ఈ క్పాెంతెం యొరస  క్లస్తెంింెంపచేసన 

మత్్ య పరిక్శమ అింవృదిధకి దోహదపడుతుెందన్న భావిస్తతన్ని ర్ల. 

 

త్ బల్ మార్కె ట్, శ్రపాంత్ం వారీగా: 

  ఆసయా-పసఫిక్ 

 జపాన్ 

 చైన్న 

 ఇెండియా 

 ఆస్ట్స్టటలియా మరియు న్యయ జిలాెండ్ 

 రస్క్ట ఆఫ్ ఆసయా-పసఫిక్ 

ఉదిేశెంచిన క్ేక్షకుల 

 క్లస్తెంింెంపచేసన సీఫుడ్ యొరస క్పాసెస్ర్లమ్ క్లస్తెంింెంపచేసన మత్్ య 

 వాయ పార్లలు మరియు పెంప్షణీదార్లలు 

 పరిశోధ్న మరియు అింవృదిధ స్ెంస్రీలు 

 స్ెంభావయ  పెటటబడిదార్లలు 

 మడి పదారరీ స్రఫరాదార్లలు 

 జాతీయెం చేసన క్పయోగశాలలు 

1.4.  ముడి పదారా్థల వివరణ 

కాయ న్నెంగ్కు అనువైన అనేర రకాల చేపలు మరియు షెల్ఫిష్లు అెందుబాటలో 

ఉన్ని యి. కాయ న్నెంగ్ / క్లస్తెంింెంపచేసన పాయ కిెంగ్ కోస్ెం, స్తరిన్ెస్క్, మాకేరల్, ట్యయ న్న, సీర్డ 



PM FME – Processing of Frozen Fish 

9 

 

ఫిష్ మరియు రొయయ లు, క్లకామ్స, ఓసెటర్డ, మస్ె ల్, పీత మొదలైన షెలిి ష్లు తగినవి. 

మడి పదారరీ క్పాసెసెంగ్లో డి-స్టస లిెంగ్, శరచేే దెం, గటిటెంగ్, జరిమాన్న తగి గెంపు, తోర 

తొలగిెంపు మరియు చిని  భాగాలుగా రతితరిెంచరెం మొదలైనవి ఉెంటాయి 

      క్తాగునీర్ల మరియు విస్తృతమైన శుక్భ్పరచరెంతో స్రైన క్ెస్ ెంగ్. 

     ఐసెంగ్ను స్రిగాగ  పటటకోవరెం. 

చేపల తినదగిన మరియు తినదగన్న భాగాల మధ్య  న్నషు తిత దావ రా దిగుబడి 

క్పభావితమవుతుెంది మరియు చేపల స్తెంకేతిర విలువ న్నరయోిెంచే అెంశెం. ఈ న్నషు తిత 

జాతులపై ఆధారపడి ఉెంటెంది. స్తలా్మ న్నడే కుటెంబెంలో, ఇది చాలా 

అనుకూలమైనది, ఇది బర్లవులో 75 శాతెం ఉెంటెంది.  

ఈ పరామితి చాలా చేప జాతులకు 50 నుెండి 60% వరకు ఉెంటెంది. పెర్డచ  విషయెంలో 

మరియు దిగుబడి 50 శాతెం రెంటే తకుస వ మరియు సైక్ప్షన్నడ్ కుటెంబెంలో ఎకుస వ. 

కొన్ని  వృదిధ చక్కాలు మరియు వారిరి మొలకెతితన లేదా వలస్ల కాలెంలో, చేపల కూర్లు  

గణనీయెంగా ింని ెంగా ఉెంటెంది, మఖ్య ెంగా వాటి కొవువ  పదారరీెంలో. అెంతేకాకుెండా, 

కాయ ప్షటవ్-క్బెడ్ ఫిష్ (అెంటే ఆకావ రలచ ర్డ ఫిష్) యొరస  కూర్లు  వారి రృక్తిమ ఆహారెం 

ఆధారెంగా మార్లతుెంది. 

చేపలు కోల్ ్ క్లబమె్ డ్ జెంతువులు, రరస లు మరియు వెనిె మరతో ఉెంటాయి. చాలా 

చేపలు మొపు లతో he ప్షరి పీలుచ కుెంటాయి మరియు క్పమాణాలను రలిగి ఉెంటాయి. 

స్తమార్ల 480 మిలియన్ స్ెంవత్ రాల క్కితెం, 22,000 జాతుల చేపలు అింవృదిధ 

చెెందరెం క్పారెంింెంచాయి. పైన చూప్షన లార్డమ్ౌత్ బాస్క్ చాలా చేపలతో పెంచుకునే 

స్తధారణ (ఫ్యయ సారా్డ ) టారు డో లాెంటి రూపాన్ని  రలిగి ఉెంటెంది.  

నీర్ల, క్ోటీన్, లిప్షడుమ్ (కొవువ  లేదా న్యనె) మరియు బూడిద చేప యొరస  తినదగిన భాగెం 

(ఖ్న్నజాలు) యొరస  న్నలుగు క్పధాన భాగాలు. చేపల రెంరరాల యొరస  ఈ న్నలుగు 

మఖ్య మైన భాగాలకు విశ్ల మ్షణను 'స్తమీపయ  విశ్ల మ్షణ' అన్న కూడా ప్షలుస్తతర్ల. అనేర 

అనువర తన్నలకు స్తమీపయ  కూర్లు  డేటా మఖ్య మైనది మరియు 1880 ల న్నటి నుెండే ఈ 

మారాగలపై పరిశోధ్నలు జరిగాయి, చాలా చేప జాతుల స్తమీపయ  కూర్లు పై ఖ్చిచ తమైన 

డేటాను పొెందరెం రషటెం. న్నలుగు క్పధాన చేపల మూలకాల శాతెం కూర్లు , అనగా 

స్తమీపయ  కూర్లు ను నీర్ల, కారోో హైక్డేట్, లిప్షక్లడుమ్ మరియు బూడిద (ఖ్న్నజాలు) గా 

వక గరరిెంచార్ల (ఈ పదెం విశ్ల మ్షణలో ఏ విధ్మైన దోరన్ని  సూచిెంచదన్న 

గమన్నెంచవచుచ ). చాలా స్ెందరాా లలో, ఈ న్నలుగు అెంశాలు మొతతెం రణజాల 

భాగాలలో 96-98 శాతెం ఉన్ని యి.  

 ఫిన్్ : చేపలను ఉెంచడాన్నకి, పాస్క్ చేయడాన్నకి, నడిప్షెంచడాన్నకి మరియు 

న్నవారిెంచడాన్నకి ఉపయోగిెంచే అనుబెంధాలు ఫిన్్ . ఇవి డోర్ ల్ (బాయ క్) రరస లు, 

కారల్ (తోర) ఫిన్ మరియు ఆస్న ఫిన్, చేపల సెెంక్టలైన్ వెెంట్, లేదా జత చేసన 

రరస లు, వీటిలో పెకోటరల్ (ఛాతీ) మరియు రటి (హప్) రరస లు ఉెంటాయి. 
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 క్పమాణాలు- చాలా అసరీ చేపలలో, క్పమాణాలు-గనోయిడ్ క్పమాణాలతో చాలా గార్డ-

కాన్న మెంచినీటి చేపలు మరియు క్పమాణాలు లేన్న కాయ ట్ ఫిష్-ఇవి సెటిన్నయిడ్ లేదా 

సైకామ్యిడ్. సెటిన్నయిడ్ క్పమాణాల బెలమ్ెం మారిన్ుమ్ మరియు మృదువైన గుెంక్రన్న 

అెంచులలో సైకోమ్యిడ్ ఉెంటాయి. 

 మొపు లు: మొపు లు చేపల శావ స్కోశ ఉపరరణాలు మరియు చాలా వాస్తస లరైజ్ 

చేయబరతాయి, వాటి స్ు షటమైన ఎర్లపు రూపాన్ని  ఇస్తతయి. 

 రళ్ళు - రెంగు చేపల దావ రా క్గహెంచవచుచ . నీటి వక్కీభ్వన సూచిర కారణెంగా, చేపల 

రళ్ళు  క్షీరదాల రన్ని  ఎకుస వ అెండాకారెంగా ఉెంటాయి మరియు క్షీరదాల మాదిరిగా 

వక్కీరరిెంచకుెండా, లెన్్ ను లోపలికి మరియు బయటికి నెట్టరెం దావ రా దృషిట 

జర్లగుతుెంది. 

 నర్వస్క్- చేపలలో నీటిలో, జత చేసన న్నసకా రెంక్ధాలలో లేదా నరాలలో వాస్నలు 

గురితెంచడాన్నకి ఉపయోగిస్తతర్ల మరియు చాలా స్తన్ని తెంగా ఉెంటెంది. ఈల్్  

మరియు కాయ ట్ ఫిష్ వాస్న యొరస  ఇెంక్దియాలను రలిగి ఉెంటాయి, ఇవి మఖ్య ెంగా 

బాగా క్లసరీరపడ్ాయి. 

 నోర్ల: చేపలు ఏమి తిెంటన్ని యో నోటి ఆకారెం స్ు షటమైన క్లకూమ్ . అది పెదదిి, ఎకుస వ 

ఆహారెం తీస్తకుెంటెంది. చేపలు ర్లచిన్న రలిగి ఉెంటాయి మరియు అవి స్ు షటమైన 

ఎర వస్తతవులు కారోతే, మిెంగడాన్నకి మెందు వాటిన్న ర్లచి చూస్ట వస్తతవులను 

నమూన్న చేయవచుచ . 

 పార్ వ  ర్వఖ్- పార్ వ  ర్వఖ్ అనేది జుటట లాెంటి ఇెంక్దియ పరిరరాలతో క్దవెం న్నెండిన 

స్ెంచులతో కూడిన ఒర ఇెంక్దియ అవయవెం, ఇది రెంక్ధాల వర్లస్ దావ రా నీటికి 

గురై చేపల వైపు ఒర ర్వఖ్ను ఏరు ర్లస్తతెంది. నీటి క్పవాహాలు, క్పరెంపన మరియు 

నీటిలో తవ రణెం క్పధానెంగా పార్ వ  ర్వఖ్ దావ రా అనుభూతి చెెందుతాయి. 

 

1.5. ముడి పదారా్థల రకాలు: 

మానవజాతి చరిక్త ఉని ెంతవరకు, చేపలు మన ఆహారెంలో ఒర మఖ్య మైన భాగెంగా 

మారాయి. క్పపెంచెంలోన్న 97% నీటిలో ఉని ెందున, చేపలు ఎలమ్పుు డూ మానవులకు 

మరియు వనయ క్పాణులకు గొపు  ఆహార వనర్లగా ఉన్ని యి. చేపల యొరస  విస్తృత, 
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స్తధారణ లభ్య త మరియు ోషర న్నణయ త మరియు ఇతర కారకాలు క్పపెంచవాయ పతెంగా 

చేపలను విజయవెంతెం చేస్తతయి. 

మానవజాతి చరిక్త ఉని ెంతవరకు, చేపలు మన ఆహారెంలో ఒర మఖ్య మైన భాగెంగా 

మారాయి. క్పపెంచెంలోన్న 97% నీటిలో ఉని ెందున, చేపలు ఎలమ్పుు డూ మానవులకు 

మరియు వనయ క్పాణులకు గొపు  ఆహార వనర్లగా ఉన్ని యి. చేపల యొరస  విస్తృత, 

స్తధారణ లభ్య త మరియు ోషర న్నణయ త మరియు ఇతర కారకాలు క్పపెంచవాయ పతెంగా 

చేపలను విజయవెంతెం చేస్తతయి. 

భారతదేశెంలో ఎకుస వగా విన్నయోగిెంచే 10 చేపలు: 

 రావాస్క్- రావాస్క్ తినదగిన చేప, ఇది చాలా ఇషటపడే మరియు స్తధారణమైన వాటిలో 

ఒరటి. రావాస్క్ స్తధారణెంగా భారతదేశెంలో లింస్తతెంది మరియు తేలిరపాటి ర్లచిగల 

ప్షెంక్ నుెండి న్నరిెంజ గొడ్ు మాెంస్ెం కోస్ెం క్పసది ి చెెందిెంది. క్పతేయ రెంగా, ఇది 

జిడ్ుగల చేప, అెంటే దాన్న శకరెంలో స్గెం న్యనె ఉెంటెంది. ఒర స్తలా న్ ఫిలెమ్ట్లమ్  

కొవువ లో 30 శాతెం ఉెందన్న, ఇది ఎమరలు లేన్న చేప మరస . అయితే, ఒమేగా 3, 

విట్మిన్ ఎ, విట్మిన్ డి రలిగిన ఈ న్యనె మీ చరాా న్నకి ఖ్చిచ తెంగా స్రిోతుెంది. 

 రట్మ్ (ఇెండియన్ కార్డు  లేదా బెెంగాల్ కార్డు ): రట్మ్ మెంచినీటి చేప మరియు ఇది 

క్పధానెంగా అస్త్ ెం మరియు ఉతతర భారతదేశెంలోన్న స్రస్్త లు మరియు నదులలో 

రన్నప్షస్తతెంది. 2 కిలోల వరకు పూరితగా పెరిగిన క్ౌట్ దావ రా కొలవవచుచ . ఇది మళ్ళు  

జిడ్ుగలది, చాలా స్తధారణెంగా తినే చేప. చేపలు క్ోటీన్ మరియు అవస్రమైన 

కొవువ  ఆమామ్ ల యొరస  గొపు  మూలెం. రటామ్ కు మెంచి ఒమేగా -6 నుెండి ఒమేగా -3 

న్నషు తిత ఉెంది, ఇది 0.7. ఈ జాతిలో మితమైన పాదరస్ెం ఉెంది, ఇది తినేెంత 

ఆరోగయ ెంగా ఉెంటెంది. 

 రోహు ఎ రోహు (రోహు లేదా కారోు  ఫిష్) - కార్డు  తెగకు చెెందిన రోహు మెంచినీటి చేప. 

ఈ చేపలు క్పధానెంగా ఉతతర మరియు మధ్య  భారతదేశెంలో లింస్తతయి. ఈ చేప 

స్గటన 2 కిలోక్గామల బర్లవు ఉెంటెంది మరియు క్పధానెంగా మాెంస్ెం కోస్ెం 

తిెంటార్ల. ఇది మళ్ళు  ఒమేగా యా టీ ఆమామ్ లలో అధిరెంగా ఉెంటెంది. 

 బెంగ్ా (ఇెండియన్ మాకేరల్) - భారతీయ మాకేరల్, బాెంగ్ా అన్న కూడా ప్షలుస్తతర్ల, 

ఇది భారతీయ క్పధాన చేపల జాబితాకు చెెందినది. ఇది చుటటపరస ల స్మక్దాలు 

మరియు భారత మహాస్మక్దాలలో ఉెండే ఉపుు నీటి చేప. చేప కొవువ  మరియు 

ఒమేగా 3 మరియు క్ోటీన్ యొరస  స్రైన మూలెం.. 
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 రాణి-రాణి (ప్షెంక్ పెర్డచ ): భారతదేశెంలో రాణి చాలా క్పాచురయ ెం పొెందిన మెంచినీటి 

చేప. చేప గులాబీ, పరిమాణెంలో చిని ది మరియు ర్లచిలో తేలిరపాటిది. ఇది 5 

శాతెం శకర కొవువ ను మాక్తమే రలిగి ఉని ెందున, చేపలను లీన్ ఫిష్ అన్న ప్షలుస్తతర్ల. 

మీ ఏకైర ఉదిేశయ ెం క్ోటీన్ అెందిెంచరెం అయితే, ఈ చేప స్రైన ఎెంప్షర. 

 స్తరాై  (సీర్డ ఫిష్ / కిెంగ్ ఫిష్) - ఈ చేప చాలా క్పజాదరణ పొెందినది మరియు 

ఖ్కదైనది. దక్షిణ మరియు మధ్య  భారతదేశెంలో, ఇది స్రవ స్తధారణెం. చేప గులాబీ 

రెంగులో ఉెంటెంది, మాకేరల్ స్తరాై లో స్ని గా ఉెంటెంది మరియు కాలియిెం, 

ఒమేగా 3 మరియు ఇతర విట్మినుమ్ అధిరెంగా ఉెంటాయి. 

 ోసక్ేట్: పాసక్ేట్ భారతదేశెంలో ఒర అనయ దేశ చేప, ఇది చాలా 

ఆనెందిెంచబడుతుెంది. ఇది హెందూ మహాస్మక్దెంతో స్హా దక్షిణ ఆసయాలో 

విస్తృతెంగా రన్నప్షెంచే సీతాకోరచిలుర జాతికి చెెందినది. చేప కొవువ  కాదు మరియు 

అన్యహయ ెంగా ర్లచిరరమైన తెలమ్ మాెంస్ెం రలిగి ఉెంటెంది. భారతదేశెంలో ఒర 

స్తధారణ వెెండి, తెలుపు మరియు నలుపు ోసక్ేట్ ఉెంది. 

 హలా్ : బెంగామ్దేశ్ నేషనల్ ట్యయ న్న. ఒడిశా, పశచ మ బెెంగాల్, అస్త్ ెం మరియు 

ఆెంక్ధ్క్పదేశ మ్లో హలా్  బాగా క్పాచురయ ెం పొెందిెంది. ఇది అధిర ఒమేగా 6 నుెండి 

ఒమేగా 3 న్నషు తితన్న రలిగి ఉెంది, ఇది 0.1. ఈ ర్లచిరరమైన చేపలో మృదువైన 

మాెంస్ెం ఉెంది. 

 కెక్ా: కేక్ా ఒర చేప కాదు, న్నజెంగా ోషరమైన స్మక్దపు ఆహారెం. ఇతర జిడ్ుగల 

చేపల వలె స్తరక్షితమైనది, పీత మాెంస్ెం. ఇది సెలీన్నయెంలో కూడా పుషస లెంగా 

ఉెంటెంది, ఇది పాదరస్ెం యొరస  హాన్నరరమైన క్పభావాలను తగి గస్తతెంది. 

 జిెంగా (రొయయ లు మరియు రొయయ లు): మీర్ల రొయయ లు మరియు రొయయ లను 

స్మక్దపు నీటితో పాట మెంచినీటిలో కూడా రనుగొెంటార్ల. అవి రెండూ ర్లచిలో 

దాదాపు స్మానెంగా ఉెంటాయి. రొయయ లు రొయయ ల రన్ని  పెదవిి కాబటిట, అవి 

వాస్తవాన్నకి పరిమాణెంలో ఉెంటాయి. 
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అధ్యా యం 2 

శ్రపాసెస్ & మెషినరీ అవసరం 

 

2.1.  ముడి పదారా్థల కోణాలు: 

కొన్ని  వృదిధ చక్కాలు మరియు వారిరి మొలకెతితన లేదా వలస్ల కాలెంలో, చేపల కూర్లు  

గణనీయెంగా ింని ెంగా ఉెంటెంది, మఖ్య ెంగా వాటి కొవువ  పదారరీెంలో. అెంతేకాకుెండా, 

కాయ ప్షటవ్-క్బెడ్ ఫిష్ (అెంటే ఆకావ రలచ ర్డ ఫిష్) యొరస  కూర్లు  వారి రృక్తిమ ఆహారెం 

ఆధారెంగా మార్లతుెంది. చేపల గరర్ట్టరెం అనేది ఒర స్ెంరక్షణ క్పక్కియ. ఈ 

క్పక్కియలో, చేపల రణజాలెం మరియు మత్ య  ఉతు తుతలు తకుస వ ఉషో్ణక్గత వద్ద 

నీటిలో మెంచుగా మారచ బరతాయి. ఈ స్తెంకేతిరత చేపలు మరియు చేపల ఉతు తుతల 

యొరస  షెలి్  జీవితాన్ని  పెెంచుతుెంది. ఈ విధానెం పరిరక్షణ స్మయెంలో చేపలు 

మరియు చేపల వస్తతవుల న్నణయ తను పరయ వేక్షిెంచడాన్నకి అెంతర్ాతీయెంగా 

ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. చేపలను క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి అనేర మారాగలు ఉన్ని యి, 

అయితే రెండిెంటికి అవస్రమైన వేగవెంతమైన ఉషో్ణక్గత తగుగదలను క్పభావితెం 

చేయడాన్నకి క్పతేయ రమైన పరిరరాలు అవస్రెం మరియు స్ర్లకును శీతల న్నలవ లో 

స్తరక్షితెంగా న్నలవ  చేయగలిగేలా కోర్డ ఉషో్ణక్గతను తగినెంతగా తగి గస్తతెంది. ఘనీభ్విెంచన్న 

చేపలు -300 స వద ి నడుస్తతని  ఒర చలమ్న్న దుకాణెంలో ఉెంచినట్మ్యితే, ఉషో్ణక్గత 

వేగెంగా తగుగతుెంది మరియు ఫలితెం తకుస వ న్నణయ త గల ఘనీభ్విెంచిన చేపలుగా 

ఉెంటెంది; ఇపు టికే తకుస వ ఉషో్ణక్గతల వద ిచేపలను క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి కోల్ ్క్లస్ట ర్్డ  

న్నరాి ెంచబడ్ాయి. 

2.2. ముడి పదారంా: 

యొరస  మూలెం నీటిపార్లదల పథరెం, తాగునీర్ల మరియు చేపలకు భారతీయ నదులు 

క్పధాన ఆహార వనర్లలు. భారతీయ నదులలో ఉని  మెంచినీటి చేపల జాబితా ఉెంది, 

రోహు, రట్మ్, మహసీర్డ, మాగూర్డ మరియు వాస మెంచినీటి చేపలకు భారతదేశెం యొరస  

అతయ ెంత స్తధారణ ేర్లమ్. స్ెంస్స ృతికి క్పాధ్మిర లక్షయ  జాతులుగా, కాటామ్  (లాబియో 

కాటామ్ ), రోహు (లాబియో రోహత) మరియు మృగాల (సరినిస్క్ మృగాల) తో స్హా భారతీయ 

క్పధాన కార్డు ల మిక్శమాన్ని  ఉపయోగిెంచార్ల, అలాగే సలవ ర్డ కార్డు  (హైో తా లాి చిరీస్క్) 

మోలిక్టిక్్ ), గడి ్ కార్డు  (సెట్లనోారిెంగోడాన్ ఐెలామ్ ) మరియు కొన్ని స్తర్లమ్ స్తధారణ 
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కార్డు  జాతులు (సైక్ప్షనస్క్ కారిు యో). క్ేర్వప్షత కార్డు  పెెంపరెం కోస్ెం అింవృదిధ 

చేయబడిన స్తెంకేతిర పరిజాానెం మరియు అనుబెంధ్ ీడ్గా ఉపయోగిెంచే వయ వస్తయ-

ఆధారిత ఉప-ఉతు తుతల మిగులు ఫలితెంగా దేశెం మెంచినీటి ఆకావ రలచ ర్డ వేగెంగా 

వృదిధ చెెందిెంది. 

 రటామ్  లేదా కాటామ్ , పెద ిభారతీయ కార్డు  అన్న కూడా ప్షలుస్తతర్ల, ఇది భారతీయ నదులు 

మరియు స్రస్్త లలో విస్తృతెంగా రనబడుతుెంది మరియు ఇది అతయ ెంత 

క్పాచురయ ెం పొెందిన మెంచినీటి చేప జాతులలో ఒరటి. భారతదేశెంలో అతి 

మఖ్య మైన ఆకావ రలచ రల్ మెంచినీటి చేపలు కాటామ్ , రోహో లాబియో మరియు 

మిరిగల్ కార్డు . 

 మిరిగాల్ కార్డు  మరొర స్తధారణ ఆహార చేప మరియు ఒర మఖ్య మైన మెంచినీటి 

ఆకావ రలచ ర్డ జాతి, కావేరి నది అరవి జన్నభాలో మాక్తమే మిగిలి ఉెంది. 

 మఖ్య మైన ఆట్ చేపలు, క్పసదధ మెంచినీటి క్కీర మరియు ఆహార చేపలు, ట్లర్డ 

ట్లర్లి  స్తధారణెంగా మహసీర్డ మరియు గోలెన్్ మహసీర్డ అన్న ప్షలుస్తతర్ల. మహసీర్డ 

వయన్నడ్, కాశీ నది, స్రిా నది మరియు హమాలయ నదులలో ఉెంది. 

 భారతదేశెంలో, మఖ్య ెంగా పశచ మ బెెంగాల్, ఒడిశా, క్తిపుర, అస్త్ ెం మరియు 

ఆెంక్ధ్క్పదేశ మ్లో స్తధారణమైన ఇలిష్ లేదా హలా్  రడ్, మెంచినీర్ల మరియు 

ఉపుు నీటి చేప. ఆెంక్ధ్క్పదేశ్ మరియు బెెంగాల్ లో చేపలు ఒర స్తధారణ చిర్లతిెండి. 

 భారతదేశెంలో లింెంచే అన్ని  రకాల స్తధారణ చేపలలో, ఆెంక్ధ్క్పదేశ్లోన్న గోదావరి 

నది పులాస్త చేపలు ర్లచిగా మరియు ఖ్కదైనవి. ఈ చేపల జాతి ేర్లను హలా్ , 

ఇలిష్ మరియు హలా్  రడ్ అన్న కూడా ప్షలుస్తతర్ల. ఆెంక్ధ్క్పదేశ్లో, పుసెటలు అమీా  

అయిన్న పులాస్త టినోచు సూచిెంచిన ఒర మాట్ ఉెంది, మెంగళసూక్తాన్ని  అమా రెం 

దావ రా కూడా పులాస్త ఫిష్ తినరెం విలువ. 

 తరచుగా గెంగెటిక్ ఐలియా అన్న ప్షలుస్తతర్ల, కాజులి క్పధానెంగా పెద ి నదులు 

మరియు అనుబెంధ్ జల వనర్లలలో రన్నప్షస్తతెంది. క్లస్తరీ న్నర వాణిజయ  చేపలకు ఇది ఒర 

మఖ్య మైన జాతి. 
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 తెెంక్గా లేదా తెెంగాి  ఒర చిని  కాయ ట్ ఫిష్ మరియు టాెంక్గా మాచర్డ hal  ాల్ యొరస  

బెెంగాలీ వెంట్కాలోమ్న్న ర్లచిరరమైన చేపలలో ఒరటి. తెెంక్గా చేపలు క్పధానెంగా భారత 

రాస్ట్షటెంలోన్న బీహార్డ, ఒడిశా, ఛతీతస్క్గ h  ా మరియు బెెంగాల్ నదులలో రన్నప్షస్తతయి. 

భారతదేశెంలో మొతతెం చేపల ఉతు తిత 2018 లో 6.24 మిలియన్ మెక్టిక్ ట్నుి లు (MMT) 

గా అెంచన్న వేయబడిెంది, ఇది దేశెంలోన్న మొతతెం చేపల ఉతు తితలో మూడిెంట్ రెండు 

వెంతుల కాయ చ్ మరియు స్తగు వనర్లల నుెండి స్మానెం. మెరైన్ ఫిన్ ఫిష్ ఉతు తిత చాలా 

అర్లదుగా జర్లగుతుని ెందున, చేపల పెెంపరెం రెంగెంలో అింవృదిధ క్పధానెంగా 

మెంచినీటి ఆకావ రలచ ర్డ రెంగెం వలమ్ జర్లగుతుెంది. భారతదేశెంలో తినే మొతతెం జెంతు 

క్ోటీనమ్లో, స్తమార్ల 12.8 శాతెం మెంచినీటి చేపల నుెండి వస్తతెంది. 

 

2.3. టెకాా లజీస్: 

శ్రపత్ా క్ష మరియు పరోక్ష వా వసాలు: 

శీతలరరణి క్పతయ క్ష విస్తరణ పరిరరెం లోపల చలమ్బరచడాన్నకి పదారరీెం నుెండి నేర్లగా 

వేడిన్న క్గహస్తతెంది. పరోక్ష లేదా ఉపుు నీర్ల పదధతిలో చలమ్బరచడాన్నకి పదారరీెం నుెండి 

ఉపుు నీర్ల క్గహెంచే వేడిన్న శీతలీరరణ విన్నయోగిస్తతెంది. పారిక్శామిర గరర్టేట పదధతులోమ్ , 

ఈ పరిరరాలనీి  విస్తృతెంగా ఉపయోగిెంచబడుతున్ని యి. గరర్టేట వ్యయ హాలు 

విస్తృతెంగా వక గరరిెంచబడ్ాయి: 

 గరర్ట్టడాన్నకి గాలి-గరర్ట్టరెం అతయ ెంత క్పాచురయ ెం పొెందిన మాధ్య మెం. రెండు 

రకాల గాలి గరర్టేట విధాన్నలు ఉన్ని యి - ఇపు టికీ గాలి గరర్ట్టరెం మరియు 

క్ేర్వప్షత గాలి గరర్ట్టరెం. 

 క్లసటల్ గాలిలో గరర్ట్టరెం: క్ీజర్డలో పరివేషిటత క్లస్రీలెం లేదా -28 నుెండి -45oC వద ి

ఉెండే కాయ బినెట్ ఉెంటెంది. పాయ క్ చేయబడిన లేదా అల్యయ మిన్నయెం క్టేలలో 

ఉెంచినట్మ్యితే, చేపలు అలాా రాలోమ్  పైపులు లేదా కాయిల్్  రలిగి ఉెంటాయి, వీటి 

నుెండి రిక్ఫిజిర్వట్ర్డ పెంప్ చేయబడుతుెంది. క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి అవస్రమైన 

స్మయెం 12 గెంట్లు లేదా అెంతరెంటే ఎకుస వ కావచుచ . గరర్టేట అతి తకుస వ 

ఖ్కదైన పదధతి ఏమిట్ెంటే గాలిలో క్లస్తెంింెంపచేయరెం; అయితే, నెమా దిగా ఉెండే 

పదధతి వెలిె్ంగ్. 
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 ఎయిర్డ క్లబామ్ స్క్ట క్ీజర్డ-ఎయిర్డ క్లబామ్ స్క్ట క్ీజర్డలో సొరెంగెం లేదా ఇను్ లేట్ క్లస్రీలెం 

ఉెంటెంది. శీతలీరరణ వయ వస్రీ యొరస  శీతలీరరణ కాయిలోమ్ కి వెెంటిలేట్ర్డ ేలచ రెం 

దావ రా గాలి చలమ్బడుతుెంది. క్లస్తెంింెంపచేసన చేపల మీద చలమ్టి గాలి క్పవహస్తతెంది 

మరియు ఆహారెం, క్ీజర్డ గోరలు మొదలైన వాటి నుెండి వేడిన్న తీస్తకుెంటెంది. -35 

నుెండి -40oC వరకు ఉషో్ణక్గతన్న పటటకోెండి. 

 న్నరెంతర ఎయిర్డ క్లబామ్ స్క్ట క్ీజర్డ-ఇది ఎయిర్డ క్లబామ్ స్క్ట క్ీజర్డకు మెర్లగుదల, ఇరస ర 

చేపలను క్లస్రీలెం లేదా సొరెంగెం చుట్యట  న్నరెంతరెం బదిలీ చేయడాన్నకి రనేవ యర్డ బెల్ట 

ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. క్లస్తెంింెంపచేస్ట చేపల రకాన్నకి అనుగుణెంగా రనేవ యర్డ 

వేగాన్ని  మారచ రెం స్తధ్య పడుతుెంది. గాలి క్పవాహెం పదారరీెం యొరస  రదలిరకు లేదా 

బెల్ట చుట్యట  ఉెంరవచుచ . గాలి వేగెం, సెరనుకు 150-300 మీ., చేపలతో స్న్ని హత 

స్ెంబెంధాన్ని  రలిగిస్తతెంది మరియు స్తలభ్ెంగా ఘనీభ్విస్తతెంది. గరర్ట్టరెం స్తలభ్ెం 

మరియు తకుస వ స్మయెంలో, ఏ రరమైన చేపలను అయిన్న పెద ి మొతతెంలో 

క్లస్తెంింెంపచేయవచుచ . సైు రల్ బెల్ట క్ీజర్డ్  ఒర ఉదాహరణ. 

 క్లఫ్యమ్ యిడైజ్్ బెడ్ క్ీజిెంగ్-క్లఫ్యమ్ యిడైజ్్ బెడ్ క్ీజర్డ న్నరెంతర బెల్ట క్ీజర్డ మెర్లగుదల. 

క్దవీరరణ అనేది పెర్లగుతుని  చలమ్న్న గాలిలో పాక్షిరెంగా స్హాయపడే క్లసరీరమైన 

రణాలను స్ెంరక్షిెంచే మారగెం. చలమ్న్న గాలిలో రణాలను తేలుట్కు తగిన వేగెంతో 

చలమ్టి గాలి యొరస  వెలుపలి క్పవాహెంలో, మెష్ మీద ఉెంచిన రణాలు స్వ తెంక్తెంగా 

న్నలిప్షవేయబరతాయి. క్పతి అణువు గాలితో చుటటమట్టబడి, ఒరదాన్నకొరటి 

వేర్లచేయబడి, స్సెు ెండ్ చేయబడి ఉెంటెంది. గరర్ట్టరెం శీక్ఘెంగా ఉెంటెంది, 

చలమ్న్న గాలి మరియు ఉతు తిత మధ్య , స్తధ్య మైనెంత ఉతతమమైన ఉష ో బదిలీ 

న్నరాధ రిెంచబడుతుెంది. 120 మీ / న్నమి గాలి వేగెం. మరియు క్దవీరృత బెడ్ 

గరర్ట్టడాన్నకి, -35 నుెండి -40 oc వరకు ఆపర్వటిెంగ్ ఉషో్ణక్గతలు క్పాచురయ ెం 

పొెందాయి. రొయయ లు, చిని  చేపలు వెంటి చిని  మరియు క్పామాణిరమైన 

వస్తతవులకు ఇది చాలా స్రిోతుెంది. 

పరోక్ష సంశ్రపదంపు గడ్డకట్టడ్ం: 

ఒక లోహపు ఉపరిత్లంతో సంలంధం కలిగి ఉండ్ట్ం దాా ర్థ శీత్లీకరణ దాా ర్థ చలబలరుసి్ంద, 

పరోక్ష కాంటాక్ట ట గడ్డకట్టడ్ం ఒక పదారా్థన్నా  గడ్డకట్టటదగా వరిణంచవచ్చు . క్షితజ సమాంత్ర త్ బట్ 

శ్రీజర్లు మరియు న్నలువు త్ బట్ శ్రీజర్లు ర్కండు శైలులోబ  వసి్తయి. 
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 క్షితిజస్మాెంతర క్ల మ్ట్ క్ీజర్డ: ఈ క్ీజర్డలలో మొతతెం 15-20 క్ల మ్టమ్ ఉన్ని యి. ఘనీభ్విెంచిన పదార రీెం, 

లోహ గరర్టేట క్టేలలో న్నలవ  చేయబడుతుెంది, ఘనీభ్వన పలరల మధ్య  లోడ్ చేయబడుతుెంది 

మరియు వాెంఛనీయ ఉష ోమారిు డిన్న న్నరాధ రిెంచడాన్నకి ఎగువ మరియు దిగువ పలరలతో స్మీప 

స్ెంబెంధ్ెంలో తకుస వ హైక్డాలిక్ పీరనెంలో ఉెంచబడుతుెంది. గరర్టేట క్టేలు తరచుగా దగ గరగా 

అమరిచ న మూతలతో రక్షిెంచబరతాయి, గరర్టేట పలరలతో పైభాగెంలో పరిచయాన్ని  

అెందిెంచరెంలో స్హాయపరతాయి. -35 మరియు -40oC మధ్య  ఉషో్ణక్గతను పటటకోెండి. చేపలు 2-2.5 

గెంట్లోమ్  క్లస్తెంింెంపయస్తతయి. 

 లెంబ క్ల మ్ట్ క్ీజర్డ: స్మక్ద చేపలను క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి ఇది చాలా విస్తృతెంగా 

ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. అవి విభ్జనలను ఆరృతి చేస్ట క్లస్టటషనుమ్ అనే రెంటైనర్డలో 

వివిధ్ న్నలువు గరర్టేట పలరలను రలిగి ఉెంటాయి. క్పతి క్లస్టటషన్ పూరతయినపుు డు, 

చేపలను పలరల మధ్య  లోడ్ చేస, క్ల మ్టమ్ రలిస మూసవేస చేపల క్లబామ్ కులను 

ఏరు ర్లస్తతయి. ఉషో్ణక్గతలు -30 నుెండి -40oC వరకు ఉెంటాయి. 

 కాంటాక్ట ట త్ బట్ శ్రీజర్ యొకె  శ్రపశ్రియ చాలా పొదుపుగా ఉంటంద. ఉత్ప తి యొకె  

న్నరజలీకరణం త్క్కె వగా ఉంటంద మరియు ఇద ఉలబ రం లేక్కండా ఏకరీత త్ బ క్కలలో 

కూరుు ంటంద. 

 రోట్క క్రసతో క్ీజర్డ: ఇది రిక్ఫిజిర్వటడ్ క్లసెటయిన్లెస్క్ క్లసీటల్ యొరస  క్రస, ఇది 

మెందుగా సెట్ చేసన వేగెంతో తిర్లగుతుెంది. క్లస్తెంింెంపచేసన పదారరీెం క్రస 

యొరస  బయటి ఉపరితలెంపై రనేవ యర్డ దావ రా ఇవవ బడుతుెంది. పదారరీెం వెనుర 

భాగెంలో నీటిన్న గరర్ట్టరెం దావ రా, ఇది నేర్లగా క్రస యొరస  ఉపరితలెంపై రటటబడి 

ఉెంటెంది. క్లస్తెంింెంపచేసన పదారధెం ఒర విపమ్వెం చివరిలో తీసవేయబడుతుెంది 

మరియు పాయ కేజిెంగ్కు మెందు ఎలస్ట్కాటన్నక్ క్లగే మ్జర్డలోకి పెంపబడుతుెంది. గాలి క్పస్రణ 

లేనెందున మరియు గరర్ట్టరెం వేగెంగా ఉని ెందున, గరర్టేట కాలెంలో బర్లవు 

తగ గరెం చాలా తకుస వ. 

 గరర్ట్టరెం దావ రా ఇమా రని్: ఈ విధానెంలో, ఘనీభ్వన క్పక్కియలో క్దవెంగా ఉెండే 

రిక్ఫిజిర్వట్ర్డలో న్నమజన్ెం చేయరెం లేదా దాన్నతో చలమ్రెం దావ రా జర్లగుతుెంది. 

గరర్ట్టడాన్నకి ఒర మాధ్య మెంగా, క్పొపైలిన్ క్లగె ై మ్కాల్, క్లగి మ్స్రాల్, స్డియెం క్లకోమ్రైడ్, 

కాలియిెం క్లకోమ్రైడ్ మరియు చకెస ర మరియు ఉపుు  మిక్శమాల రిక్ఫిజిర్వటడ్ స్జల 

క్దావణాలను ఉపయోగిెంచవచుచ . ఇమా రని్ గరర్ట్టరెం పదారరీెం యొరస  క్పతి 

ఉపరితలెం యొరస  గరర్టేట మాధ్య మెంతో స్న్ని హత పరస్ు ర చరయ ను స్తలభ్తరెం 

చేస్తతెంది మరియు తదావ రా చాలా క్పభావవెంతమైన ఉష ోబదిలీన్న అనుమతిస్తతెంది. 
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 ఉపుు నీర్లలో గరర్ట్టరెం: -21 oc వద,ి స్ెంతృపత ఉపుు నీర్ల ఘనీభ్విస్తతెంది మరియు 

ఇమా రని్ గరర్ట్టడాన్నకి ఉపయోగిెంచే మాధ్య మెం ఇది. ఉపుు నీర్ల గరర్ట్టరెం 

వేగెంగా ఉెంటెంది మరియు న్నరెంతర కారాయ చరణ కోస్ెం ఆప్షటమైజ్ చేయవచుచ . 

ఏదేమైన్న, ఉపుు నీర్ల యొరస  ఉషో్ణక్గత, ఇమా రని్ యొరస  పొరవు, చేపల కొవువ  

పదారరీెం మరియు ఉపరితల వైశాలయ ెం వెంటి కొన్ని  అెంశాలపై ఆధారపడి ఉెండే 

ఏదైన్న ఉపుు  చేపలు తినేస్తతయి. క్లగూమ్ కోజ్ లేదా మొరస జొని  సరప్ మరియు ఉపుు  

రలయిరను క్ఫిజ్గా ఉపయోగిెంచరెం దావ రా, ఉపుు  శోషణ గణనీయెంగా తగుగతుెంది. 

క్లగూమ్ కోజ్-ఉపుు  క్దావణెం పదారారీన్నకి స్తరక్షితమైన క్లగే మ్జ్ ఇస్తతెంది మరియు తదావ రా 

ఇది రలిస ఉెంరదు. ఈ పదధతి యొరస  మఖ్య మైన ఇబో ెంది మాధ్య మెం యొరస  

అధోరరణెం మరియు బాయ చమ్ యొరస  క్కాస్క్ కాలుషయ ెం. 

 ఉపుప నీరు శ్రరప  దాా ర్థ గడ్డకట్టడ్ం: శ్రట్టలలో ఉంచిన చేపలను చలబటి ఉపుప నీరుతో పిచికారీ 

చేసి్తరు. చేపల నుండి వచేు  వేడి 1-2 గంట్లోబ  చలబటి ఉపుప నీరు దాా ర్థ శ్రగహంచలడుతంద. 

 శ్రకయోజెన్నక్ట గడ్డకట్టడ్ం: శ్రకయోజెన్నక్ట గడ్డకట్టడ్ంలో చాలా వేగంగా గడ్డకట్టడ్ం జరుగుతంద, 

చేపలను చాలా చలబన్న శ్రీజర్క్క లహరగత్ం చేయడ్ం దాా ర్థ త్ ాత మారుప క్క గురికావడ్ం, 

పాా క్ట చేయలడ్ట్ం లేదా చాలా సనా న్న పెటెటతో. శ్రరవం ఇమమ ర షన్ కోసం శ్రకయోజెన్నక్ట 

ఘనీభవన మరియు తాపన మధా  ఉనా  ముఖా్ మైన వా తాా సం ఏమిట్ంట్ట, శరీరం నుండి 

వేడి తీయలడినందున పూరా ం త్ ాతలో మారుప . నశ్రత్జన్న మరిగించడ్ం మరియు కారబ న్ 

డ్యాక్సై డ్ ఉడ్కబెట్టడ్ం లేదా సబ్లబమేటింగ్ చేయడ్ం అత్ా ంత్ శ్రపాచ్చరా ం పొందన ఆహార-

శ్రేడ్ శ్రకయోజెన్నక్ట శ్రీజర్ై . గాలి ేలుడు లేదా ట్చ్ త్ బట్ గడ్డకట్టడ్ం కంట్ట శ్రకయోజెన్నక్ట 

గడ్డకట్టడ్ం చాలా వేగంగా ఉంటంద; కానీ శ్రరవీకృత్ మంచం గడ్డకట్టడ్ం లేదా శ్రరవ ఇమమ ర షన్ 

కంట్ట కంచం వేగంగా ఉంటంద. ఉదాహరణక్క, వాణిజా  శ్రరవ నశ్రత్జన్న శ్రీజర్లో, రొయా లు 

త్సంిింంపచేయడాన్ని తొమిమ ద న్నమిషాలు పడుతంద, అయితే ఇద శ్రరవీకృత్ బెడ్ శ్రీజర్లో 

12 న్నమిషాలు మరియు ట్చ్ త్ బట్ లేదా ఎయిర్ త్ బ స్ట శ్రీజర్లలో 1-2 గంట్లు ఉంటంద. 

 క్దవ నక్తజన్నన్న ఉపయోగిెంచరెం, గరర్ట్టరెం: క్దవ నక్తజన్న క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి 

ఉపయోగిెంచినపుు డు, క్దవీరృత నక్తజన్న వాయువు ఒర సొరెంగెంలో రనేవ యర్డ బెల్ట 

వెెంట్ వెళ్ళు ట్పుు డు పదారధెం మీద ోస్తతర్ల. క్దవ నక్తజన్న క్స్టు ను తారడాన్నకి 

మెందు, నక్తజన్న వాయువు చేపల చరయ కు కెంట్ర్డ రరెంట్ను క్పయాణిస్తతెంది, 

తదావ రా చేపలు మెందే చలమ్బరతాయి. సొరెంగెం నుెండి విడుదలయ్యయ ట్పుు డు 

కొదిసి్టపు ప్షచికాక చేసన తర్లవాత ఈ పదారధెం న్నక్గహెంచటాన్నకి అనుమతి ఉెంది. 

 క్దవ / ఘన కారో న్ రయాకై్ డ్ ఉపయోగిెంచి గరర్ట్టరెం: ఇది తిరిగే రనేవ యర్డ పై 

గొట్టెం గుెండా రదులుతుని పుు డు, క్దవ కారో న్ రయాకై్ డ్ చేపల మీద ోస్తతర్ల. 
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కారో న్ రయాకై్ డ్ న్నజిల్ దావ రా పెంప్ చేయబడుతుెంది మరియు క్స్టు  

చేస్టట్పుు డు ఒతితడి క్రమెంగా తగుగతుెంది మరియు దాన్నలో 50 శాతెం తక్షణమే గాలి 

నుెండి వేడిన్న పీలుచ కునే చిని  రణాలకు మార్లతుెంది మరియు ఆవిరిలోకి 

మార్లతుెంది, ఫలితెంగా చేపలు స్తలభ్ెంగా చలమ్బరతాయి. చేపలను పొడి ఘన 

కారో న్ రయాకై్ డుస  బహరగతెం చేయరెం దావ రా, గరర్ట్టరెం జర్లగుతుెంది. కారో న్ 

రయాకై్ డ్ గరర్ట్టరెం క్దవ నక్తజన్న గరర్ట్టరెం వలమ్ చాలా క్పయోజన్నలను 

అెందిస్తతెంది. అయినపు టికీ, అవాెంఛనీయ వాపుకు కారణమయ్యయ ెంతవరకు, పాయ క్ 

చేయన్న ఆహారాలు కారో న్ రయాకై్ డుి  క్గహస్తతయి లేదా చికుస కుెంటాయి. 

 రిక్ఫిజెరాెంట్ క్దవాన్ని  ఉపయోగిెంచి గరర్ట్టరెం: డికోమ్రోడిఫ్లమ్రోమీథేన్, అతయ ెంత 

క్పాచురయ ెం పొెందిన క్దవ శీతలరరణి (క్ీయాన్ -12). చేపలను మెష్ బెల్టలోన్న 

పరివేషిటత గదికి పెంప్షస్తత ర్ల. క్లస్తట క్ను బలమైన క్ీయాన్ ఫుడ్ క్గేడ్తో లేదా క్ీయాన్ 

క్దవెంలో క్పారెంభ్ ఇమా రని్ మిక్శమెంతో ప్షచికాక చేయరెం దావ రా చేపలు 

క్లస్తెంింెంపయయబరతాయి. రెండు పరిసరీతులలోన్య తిరిగి ఉపయోగిెంచరెం కోస్ెం 

ఆవిర్లమ్ పొెందబరతాయి. ఈ క్పక్కియ క్దవ నక్తజన్న గరర్ట్టరెం మరియు అదనపు 

ఖ్ర్లచ  క్పయోజనెం యొరస  అన్ని  క్పభావాలను రలిగి ఉెంటెంది. అయినపు టికీ, 

వాతావరణ ఓజోన్ క్షీణతపై క్ీయాన్ -12 క్పభావెం గురిెంచి చిెంతల కారణెంగా, దాన్న 

ఉపయోగెం వేగెంగా తగి గెంది. 

 రబుల్ గరర్ట్టరెం: కొన్ని  వారాల పాట క్పయాణెం కొనస్తగుతుని ెందున ఆన్-బోర్డ ్

పరవలను గరర్ట్టరెం దావ రా చేపలను రక్షిెంచరెం ఒర స్తధారణ క్పక్కియ. చేపలు 

రరిగిెంచి స్మక్దాన్నకి చేర్లకుని  తర్లవాత తిరిగి క్పాసెస్క్ చేయబరతాయి. రబుల్ 

గరర్ట్టడాన్నకి ఉదాహరణలు, వేలి క్పాసెసెంగ్ కోస్ెం పెద ిమొతతెంలో క్లస్తెంింెంపచేసన 

చేపలను ఉపయోగిెంచరెం మరియు బల్స  క్లస్తెంింెంపచేసన రొయయ లను ఐకూయ ఎఫ్ 

రొయయ లలోకి తిరిగి క్పాసెస్క్ చేయరెం. న్నణయ త వాకగా, చేపల రిక్ీజిెంగ్ 

ఆమోదయోగయ ెం కాదు. ఫిలెమ్ట్ వలె, స్ని న్న చేప న్నలరరను కోలోు తుెంది, మఖ్య ెంగా 

న్నరాా ణెం రఠినెంగా మారినపుు డు. 

 పాక్షిర గరర్ట్టరెం: పాక్షిర గరర్ట్టరెం లేదా సూపర్డ శీతలీరరణ అెంటే చేపల 

ఉషో్ణక్గతను -2 మరియు -3 స మధ్య  తగి గెంచరెం. చేపలలో ఉని  అన్బెండ్ నీటిలో 

స్గెం చేపలను ఉషో్ణక్గత క్లస్తరీయికి చలమ్బరచరెం దావ రా ఘన దశకు బదిలీ 

చేయబడుతుెంది. పాక్షిరెంగా క్లస్తెంింెంపచేసన చేపల షెలి్  జీవితెం మెంచు న్నలవ  
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చేపల రన్ని  రటిటెంపు. న్నలవ  ఉషో్ణక్గత ఐదు రోజులకు విస్తరిెంచినపుు డు, ఇెంక్దియ 

స్తమరరీయ ెం లేరోవరెం కొెంతవరకు అనుభ్విెంచబడుతుెంది, క్పధానెంగా ఉషో్ణక్గత 

వయ తాయ స్తల కారణెంగా. చేపల నీటిన్న క్రమానుగతెంగా రరిగిెంచడాన్నకి మరియు 

గరర్ట్టడాన్నకి 0.5 స షిఫ్ట ఉపయోగపడుతుెంది మరియు క్ోటీనమ్ డీన్నట్ర్వషన్పై 

గణనీయమైన క్పభావాన్ని  చూపుతుెంది. పాక్షిరెంగా క్లస్తెంింెంపచేసన చేపల షెలి్  

జీవితెం తర్లవాత క్లస్తెంింెంపయస్టత చాలా తకుస వగా ఉెంటెంది. పాక్షిరెంగా 

క్లస్తెంింెంపచేసన చేపలలో క్లసరీరతవ ెం కోలోు కుెండా ఉెంరటాన్నకి ఖ్చిచ తెంగా క్లసరీరమైన 

న్నలవ  ఉషో్ణక్గత యొరస  స్ెంరక్షణ చాలా కీలరెం. 

 

2.4.  త్యారీ శ్రపశ్రియ: 

చేప దాన్న రస్తయన కూర్లు  వలమ్ పాడైోయ్య మడి పదారరీెం. మరణెం తర్లవాత, 

స్ెంరక్షణ స్మయెంలో చేపల ర్లచి మరియు ఆరృతి తవ రగా మార్లతుెంది. అెందువలమ్, 

మెంచినీటి చేపలను న్నరవ హెంచేట్పుు డు చేపలను స్తధ్య మైనెంతవరకు స్జీవెంగా 

ఉెంచరెం మెంచిది. క్పాసెసెంగ్ కోస్ెం వేచి ఉని  చేపల బదిలీ మరియు న్నలవ  / 

వయ వధిన్న కూడా న్నణయ త మెర్లగుదల యెంక్తాెంగాలు రవర్డ చేస్తతయి. బాయ కీ టరియా 

కారయ రలాపాలను తొలగిెంచడాన్నకి, అవాెంఛనీయ ఎెంజైమాటిక్ మరియు 

మైక్కోబయోలాజిరల్ క్పక్కియలను న్నవారిెంచడాన్నకి, చన్నోయిన చేపలపై వెెంట్నే డి-

హెడిె్ంగ్, గటిటెంగ్, వాషిెంగ్ మరియు చిలిమ్ెంగ్ చేయాలి. షెలి్  జీవితాన్ని  కాపారటాన్నకి, 

చేపలను తాజాగా విక్రయిెంచనపుు డు క్పాసెసెంగ్ పదధతులు అమలు చేయాలి. 

గరర్ట్టరెం, ధూమపానెం, వేడి చికిత్  వీటిలో వారవచుచ  (క్లసెటరిలైయషన్, పాశచ రైయషన్, 

మొదలైనవి). 

 

 తక్షణ శీతలీరరణ- 2 మరియు -2 ° C (36 మరియు 28 ° F) మధ్య  ఉషో్ణక్గత వద ి

చేపలను వేగెంగా చలమ్బరచరెం మరియు న్నలుపుకోవరెం క్పాసెస్క్ చేసన కొదిసి్టపటికే 

జర్లగుతుెంది. (హారవ స్క్ట్  ఫిష్ క్టీటా ెంట్ చూరెండి: పైన చిలిమ్ెంగ్.) 

 వేగవెంతమైన గరర్ట్టరెం- వేగెంగా ఉషో్ణక్గత -2 మరియు -7 between C (28 మరియు 

20 ° F) మధ్య  పడిోవరెం గరర్టేట రహస్య ెం. ఈ ఉషో్ణక్గత పరిధి జెంతువుల రణాలలో 

అతయ ధిర మెంచు క్కిస్టల్ ఏరు డే క్పాెంతాన్ని  వివరిస్తతెంది. రణాలలో నీర్ల వేగెంగా 

క్లస్తెంింెంపయస్టత, మెంచు స్ి టికాలు చిని విగా ఉెంటాయి మరియు రణాలు చిని  
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నరటని్న  అనుభ్విెంచగలవు. నెమా దిగా గరర్ట్టరెం, పెద ి మెంచు స్ి టికాల 

అింవృదిధకి దారితీస్తతెంది మరియు రణ తవ చాలు చీలిోతాయి. చీలిోయిన రణాలు 

నీర్ల (బిెందు అన్న ప్షలుస్తతర్ల) మరియు నెమా దిగా-క్లస్తెంింెంపచేసన మాెంస్తన్ని  

రరిగిెంచినపుు డు కొన్ని  చేపల ర్లచి లక్షణాలను అెందిెంచే అనేర స్మేా ళన్నలను 

విడుదల చేస్తతయి, దీన్న ఫలితెంగా పొడి, ర్లచిలేన్న ఉతు తిత వస్తతెంది. స్తధారణెంగా, 

ఒర గెంట్లోపు గరిషట మెంచు క్కిస్టల్ ఉతు తిత క్పాెంతెం గుెండా వెళ్ళు  చేపలు 

రరిగిెంచిన తర్లవాత రనీస్ బిెందు నషటెం రలిగిస్తతయి. 

 గరర్ట్టరెం- మత్ య  స్ెంరక్షణకు ఉపయోగిెంచే వివిధ్ స్ెంరక్షణ క్పక్కియలలో, తాజా 

చేపల ర్లచి మరియు క్లసరీరతవ ెం గరర్ట్టరెం దావ రా మాక్తమే న్నలుపుకోబరతాయి. 

చేపల మాెంస్ెంలో జీవరస్తయన క్పక్కియలు గరర్ట్టరెం దావ రా గణనీయెంగా 

తగుగతాయి లేదా అెంతరాయెం రలిగిస్తతయి. ఉదాహరణకు, ఉచిత నీర్ల లేనపుు డు 

ఎెంజైమలు మాెంస్తన్ని  మృదువుగా మరియు అధోరరణెం చేయవు. చేపలను 

గరర్ట్టడాన్నకి తక్షణ శీతలీరరణ మరియు పటటకోవరెం, శీక్ఘ ఘనీభ్వన మరియు 

కోల్ ్క్లస్టర్వజ్ మూడు దశలు. చేపలు స్రిగా క్లస్తెంింెంపయసనపుు డు, ఎెంజైమాటిక్ క్షీణత, 

ఆరృతి మార్లు లు మరియు న్నరల్ీరరణాన్నకి దారితీసనపుు డు, న్నరాా ణ స్మక్గత 

దెబో తిెంటెంది. 

 క్ీజర్డ చాెంబర్డ- స్తదీరఘ జీవితకాలెం కాపారటాన్నకి మరియు క్లసరీరతావ న్ని  

న్నరాధ రిెంచడాన్నకి, చేపలు -23 ° C (-10 ° F) యొరస  క్లసరీరమైన ఉషో్ణక్గత వద ిలేదా 

క్లస్తెంింెంపచేసనపుు డు క్కిెంద భ్క్దపరచబడాలి. తాజా మత్ య లో నీర్ల క్పధాన భాగెం 

(ఉదా., గులమ్లు 80 శాతెం రెంటే ఎకుస వ నీర్ల). చేపలలోన్న నీర్ల అనేర రరిగిన 

స్మేా ళన్నలను రలిగి ఉని ెందున, స్వ చే మైన నీటి గరర్టేట స్మయెంలో, అది 

స్మానెంగా క్లస్తెంింెంపయయదు. చేపలలోన్న ఉచిత నీర్ల బదులుగా -2 ° C (28 ° F) 

నుెండి పెద ిపరిధిలో ఘనీభ్విస్తతెంది. పదారధెం స్తమార్ల -40 ° C (-40 ° F) ఉషో్ణక్గత 

దాటే వరకు, అవశ్లష ఉచిత నీటి మొతతెం క్షీణిస్తతెంది. ఆ ఉషో్ణక్గత రెంటే తకుస వగా 

ఉెంచిన చేపలను అనెంతమైన స్మయెం వరకు భ్క్దపరచవచుచ  మరియు 

స్బిమ్మేషన్ దావ రా నీటి క్షీణతను అనుమతిెంచకుెండా పాయ క్ చేయవచుచ . 

దురదృషటవశాతుత, శకి త ధ్రలలో అపారమైన వైవిధ్య ెం ఉని ెందున, చేపలను -40 at 

వద ిఉెంచగల స్తమరరీయ ెం గల వాణిజయ  క్ీజర్డలు చాలా తకుస వ. అెందువలమ్, చేపలు 

స్తధారణెంగా -18 నుెండి -29 ° C (0 నుెండి -20 ° F) వద ిభ్క్దపరచబరతాయి, దీన్న 
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ఫలితెంగా వేరియబుల్ షెలి్  జీవితెం కొన్ని  వారాలు మరియు దాదాపు ఒర 

స్ెంవత్ రెం మాక్తమే ఉెంటెంది. 

 

2.5. త్లబ  చార్ట 

త్సెటసై  మెషిన్ 

ేరు 

వివరణ మెషిన్ ఇమేజ్. 

పాయ కేజిెంగ్ పాయ కేజిెంగ్ 

మెషిన్ 

వాకూయ మిి ష్ వాకూయ స 

పాయ కిెంగ్ సస్టెం పర్ల్  నుెండి 

గాలిన్న గాలి చొరబరన్న 

విధ్ెంగా స్ెంక్గహస్తతెంది 

మరియు మూసవేస్తతెంది. 

వాకూయ స పాయ కిెంగ్ షెలి్ -

లైఫ్ను పెెంచుతుెంది 

మరియు ఉతు తిత యొరస  

క్లసరీరతావ న్ని  

న్నరవ హెంచడాన్నకి 

స్హాయపడుతుెంది. 

 

గరర్టేట క్లబామ్ స్క్ట 

క్ీజర్డ-క్లబామ్ స్క్ట 

క్ీజర్డలను 

కాడ్ యొరస  లోతైన గరర్టేట 

ఫిలెమ్ట్మ్ కోస్ెం, ఎయిరూస డా 

ఉపయోగిస్తతర్ల. గొట్టెంలోకి 

వారి క్పయాణెంలో, ఫిలెమ్టమ్ 

రనేవ యర్డ బెల్ట మీద ఉెండి 

క్లస్తెంింెంపయస్తతయి. 

 

న్నలవ  క్ీజర్డ / 

కోల్ ్క్లస్టర్వజ్ 

పాడైోయ్య ఆహార 

పదారారీలు మరియు ఇతర 

పాడైోయ్య పదారారీల 

శీతలీరరణ, ఘనీభ్వన 

మరియు శీతల న్నరవ హణ 

కోస్ెం ఒర మొరస .  

 

2.6. అరనపు మెషిన్ & స్తమశ్రగి: 

యంశ్రత్ం మరియు 

పరికర్థలు 

ఉపయోగాలు  

గటిటంగ్ 

యంశ్రతాలు 

గటిటెంగ్ యెంక్తాలు క్పాథమిరెంగా 

అన్ని  రకాల చేపలను చాలా ఎకుస వ 

 



PM FME – Processing of Frozen Fish 

23 

 

 ఖ్చిచ తతవ ెంతో గట్ చేయరెం 

దావ రా వయ రారీ ల పరిమాణాన్ని  

తగి గస్తతయి, ఇది క్పాసెసెంగ్ ఖ్ర్లచ  

తగుగతుెంది. చేపలను గట్ చేస 

మరస లు చేసనపుు డు వాకూయ స 

స్హాయెంతో గట్్  పీలుస్తతయి. 

చేపలు తిని  రాళమ్ ఫలితెంగా రతిత 

పదును పెట్టరెంలో స్మస్య లు 

వస్తతయి. 

 

వాష్మాసటర్ క్పారెంభ్ శుక్భ్పరచరెం కోస్ెం, 

క్పాసెసెంగ్ స్మయెంలో క్పక్షాళన 

చేయరెం లేదా పాయ కేజిెంగ్కు 

మెందు చివరిగా రరగరెం కోస్ెం, 

వాష్ మాస్టర్డను ఉపయోగిెంచవచుచ . 

వాష్ మాస్టర్డ 2-ఛాెంబర్డ పరిరరెంగా 

అెందుబాటలో ఉెంది, అెంటే 

రెంరవ గదిలో ఇెంకా మెంచినీర్ల 

ఉని పుు డే కొెంత నీటిన్న తిరిగి 

ఉపయోగిెంచుకోవచుచ . 

 

 

రె లెమాసటర్ చేపల పరిమాణాన్ని  మారచ డాన్నకి 

స్టస ల్ మాస్టర్డ యూన్నట్ రఠినమైన 

వస్ెంత స్సెు నని్ క్ేసపై 

అమరచ బడుతుెంది. డికాలిెంగ్ 

క్పక్కియలో చేపలను గటిట రనెక్షనమ్ 

దావ రా ఉెంచార్ల-విజయవెంతెంగా 

డీకాలిెంగ్ ఉెండేలా చేపలను ఆ 

క్లస్తరీ నెంలో ఉెంచరెం అవస్రెం. 

స్ెంబెంధాల బిగిెంచరెం 

వాయుపరెంగా జర్లగుతుెంది 

మరియు బిగిెంచే విధాన్నన్ని  

స్జావుగా మారచ రెం స్తలభ్ెం. ఒర 

న్నమిషెంలో స్ెంబెంధాలు మరియు 
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యూన్నట్ రెండిెంటినీ బాగా 

శుక్భ్పరచడాన్నకి లిెంక్లను 

రతితరిెంచవచుచ . 

 

2.7. స్తధ్యరణ వైఫలాా లు & న్నవారణలు 

S. No. స్తధ్యరణ వైఫలాా ల న్నవారణలు 

1.  వివిధ్ మెషిన్యయ రస  బాల్ బేరిెంగ్ 

వైఫలయ ెం 
1. వివిధ్ యెంక్తాలలో అన్ని  బేరిెంగ మ్ యొరస  స్రైన 

ఆవర తన స్రళత. 

2. క్లకి మ్షటమైన వైఫలాయ లను న్నవారిెంచడాన్నకి అన్ని  

బేరిెంగ మ్ను క్రమెం తపు కుెండా మారచ రెం. 

2. 

 

పవర్డ స్ట్డైవ్ ఓవరోమ్డ్ 
1. మెందుగా న్నరవ చిెంచిన కారాయ చరణ జీవితెం క్పకారెం 

యాెంక్తిర కీలు భ్క త చేయబరతాయన్న 

న్నరాధ రిెంచుకోెండి. 

2.   ఓవర్డలోడిెంగ్ను న్నరోధిెంచెండి. 

3. మెకాన్నరల్ కీ వైఫలయ ెం 
1. మెందుగా న్నరవ చిెంచిన కారాయ చరణ జీవితెం క్పకారెం 

యాెంక్తిర కీలు భ్క త చేయబరతాయన్న 

న్నరాధ రిెంచుకోెండి. 

2. ఓవర్డలోడిెంగ్ను న్నరోధిెంచెండి. 

4. ఇెంట్ర్వి సొయ రస  నషటెం 
1. కొతతగా క్లస్తరీ ప్షెంచబడిన ఆట్లమేటిక్ క్లపామ్ ెంట్మ్లో ఈ 

స్మస్య  క్పబలెంగా ఉెంది, క్లపామ్ ెంట్లో న్నయమాలను 

న్నరవ హెంచరెం నేర్లచ కోవాలి మరియు అధికారెం 

ఉెంటే తపు  ఏ ఉదోయ గి క్పస్తర మారాగల దగ గరకు 

వెళు కుెండా చూస్తకోవాలి. 

2. రనెక్షనమ్ కోస్ెం స్రైన భౌతిర రవచాన్ని  అెందిెంచెండి. 

 

2.8. పోషక సమాచారం: 

ఈ క్కిెంది స్మాచారెం వివిధ్ చేప జాతుల ోషకాల కూర్లు ను చూపుతుెంది. 

 క్ోటీనుమ్- అధిర-న్నణయ త క్ోటీన్ యొరస  అతుయ తతమ మూలెం చేప. అధిర నీటి 

పరిమాణెం కారణెంగా, మొలస్తస ు స్తధారణెంగా ఫిన్ ఫిష్ మరియు క్రస్టటసయనమ్తో 

ోలిస్టత క్ోటీనోమ్  తకుస వగా ఉెంటాయి. స్రోస పామ్ సా క్ క్ోటీనుమ్ (ఉదా., ఎెంజైసలు 
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మరియు మయోగోమ్బిన్), కాెంక్టాకి టయల్ లేదా మైయోఫిక్బిక్లలమ్ర్డ క్ోటీనుమ్ (ఉదా., ఆకి టన్ 

మరియు మైయోసన్), మరియు రనెకి టవ్ టిష్యయ  క్ోటీనుమ్ ఇతర జాతుల (అెంటే 

కొలామ్ జెన్) నుెండి పొెందిన మాెంస్ెంలో ఉని  చేపలలో ఉని  అదే క్ోటీనుమ్. 

 కొవువ - కొవువ  క్పధానెంగా చేపలలో క్దవ (అనగా చేప న్యనె) మరియు ఇది 

స్ెంతృపతమయ్యయ  కొవువ  ఆమామ్ ల తకుస వ న్నషు తితన్న రలిగి ఉెంటెంది. చేపలు ఒర 

న్నరిషిట ఆహార తరగతికి చెెందినవి, ఎెందురెంటే వాటిలో ఐకోస్తపెెంటనోయిక్ ఆమమ్ెం 

(ఇప్షఎ) మరియు డోకోస్తహెకే్ నోయిక్ ఆమమ్ెం (డిహెచ్ఎ) ఒమేగా -3 పాలీఅన్

శాచుర్వటడ్ కొవువ  ఆమామ్ లు ఉన్ని యి, ఇవి గుెంె జబుో లతో స్హా అనేర వాయ ధుల 

నుెండి రక్షణ రలిు స్తతయన్న తేలిెంది. చేపలు తిన్నప్షెంచే జల మరియు మెంచినీటి 

మొరస లు భూమి మొరస ల మాదిరిగా కాకుెండా EPA మరియు DHA లలో పుషస లెంగా 

ఉన్ని యి. 

 విట్మినుమ్ మరియు ఖ్న్నజ పదారాధలు- చేపలు వివిధ్ రకాల విట్మినుమ్ మరియు 

ఖ్న్నజాలతో ఆహారాన్ని  భ్క త చేస్తతయి. కొవువ లో రరిగే విట్మినుమ్ ఎ, డి, ఇ, మరియు కె, 

మరియు బి విట్మినమ్లో ఇవి రిబోేమ్విన్, న్నయాసన్ మరియు థయామిన్ యొరస  

ఆరోగయ రరమైన మూలెం. కాలియిెం, మెీి షియెం, భాస్వ రెం మరియు ఇనుమ ఖ్న్నజ 

పదారాధలలో రన్నప్షస్తతయి 

 మైక్కోబయాలజీ- చేపలు మృదు రణజాలెం మరియు స్మక్ద వాతావరణెం కారణెంగా 

సూక్షా జీవుల కాలురయ న్నకి ఎకుస వగా గురవుతాయి. చేపలు వాటి చరా ెం 

ఉపరితలెంపై, జీరవోయ వస్రీలో మరియు పెంట్ స్మయెంలో వారి మొపు లలో భాక 

సూక్షా జీవుల భారాన్ని  రలిగి ఉెంటాయి. సీజన్, జాతులు మరియు స్హజ 

వాతావరణాన్ని  బటిట, చేపలలో రన్నప్షెంచే సూక్షా జీవుల రూపెం మరియు స్ెంఖ్య  

మార్లతూ ఉెంటాయి. చేపల పెంట్, న్నలవ  లేదా పెంప్షణీ స్మయెంలో, అదనపు 

కాలుషయ ెం స్ెంభ్విెంచవచుచ . క్పధానెంగా స్మక్ద చేపలలో రన్నప్షెంచే సూడోమోన్నస్క్, 

మొరాక్ె లామ్  మరియు అసనెట్లబార టర్డ జాతులు, మరియు మెంచినీటి చేపలలో 

రన్నప్షెంచే బాసలమ్స్క్ మరియు మైక్కోకారస్క్ చేపలలో విలక్షణమైన చెడిోయ్య 

సూక్షా జీవులు. స్తలా్మ నెలామ్  మరియు ఎసెచ రిచియా కోలి వెంటి వాయ ధికారర (వాయ ధి 

రలిగిెంచే) సూక్షా జీవులు చేపలలో కూడా రన్నప్షస్తతయి. మొలస్స ు కొరకు, వాయ ధికారర 
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స్ెంక్రమణ చాలా ఆెందోళన రలిగిస్తతెంది ఎెందురెంటే అవి తరచుగా మడి మరియు 

మొతతెం జీవులుగా విన్నయోగిెంచబరతాయి. 

2.9. ఎగుమత సంభావా త్ & అమమ కపు కోణం: 

క్పపెంచ క్లస్తెంింెంపచేసన మత్ య  పరిక్శమను నడిప్షెంచే అెంశాలు క్పపెంచవాయ పతెంగా 

క్లస్తెంింెంపచేసన మత్ య  ఉతు తుతలకు డిమాెండ్ పెర్లగుతున్ని యి. తయాకదార్లలు 

వస్తతవుల ఆరోగయ రరమైన స్మరు ణలను అెందిెంచరెంపై దృషిట పెరతార్ల. 

ఘనీభ్విెంచిన సీఫుడ్ ఉతు తుతలు క్రయోజెన్నక్ టకిా లజీతో క్లస్తెంింెంపయయబరతాయి, 

ఇవి క్లస్తెంింెంపచేసన మత్ య  ఉతు తుతల బాకీ టరియా పెర్లగుదలను న్నరోధిెంచరమే. 

ఘనీభ్విెంచిన సీఫుడ్ ఉతు తుతలకు క్పతేయ రెంగా జోడిెంచబడిన ఘన కారో న్ రయాకై్ డ్ 

లేదా క్దవ నక్తజన్న యొరస  తకుస వ ఉషో్ణక్గతను న్నలుపుకోవటాన్నకి క్పపెంచవాయ పతెంగా 

అనేర క్లస్తెంింెంపచేసన సీఫుడ్ రెంపెనీలు క్రయోజెన్నక్ గరర్టేట పరిరరాలను 

ఉపయోగిస్తతయి. ఘనీభ్విెంచిన మత్ య  వస్తతవులను ఆధున్నర గరర్టేట స్తెంకేతిర 

పరిజాాన్నల స్హాయెంతో ఎకుస వ కాలెం భ్క్దపరచవచుచ . చాలా మెంది రస్టమర్లమ్ తమ 

ఎెంప్షరను క్లస్తెంింెంపచేసన ఆహార పదారారీల రెంటే క్లస్తెంింెంపచేసన ఆహారెంగా 

మార్లచ కుెంటార్ల ఎెందురెంటే క్లస్తెంింెంపచేసన ఆహారాలలో ోషకాలు న్నశనెం కావు 

మరియు ఆహార పదారారీలు కూడా క్పపెంచవాయ పతెంగా తిెంటార్ల. ఉతు తుతల యొరస  

క్లసరీరతవ ెం ఈ క్లస్తెంింెంపచేసన మత్ య  ఉతు తుతలచే స్ెంరక్షిెంచబడుతుెంది మరియు 

అెందువలమ్ క్పధానెంగా క్పపెంచవాయ పతెంగా తిెంటార్ల. దీన్న క్పకారెం, క్లగోమ్బల్ క్ఫ్లజెన్ సీఫుడ్ 

పరిక్శమలో అెంచన్న వేసన కాలపరిమితిపై బలమైన వృదిధన్న హెంచార్ల. 

ఈ క్పధాన పారామితులలో కొన్ని  క్కిెంద చరిచ ెంచబడ్ాయి: తుది ఉతు తిత యొరస  

క్లసరీరతావ న్ని  న్నయెంక్తిెంచే అనేర పారామితులు ఉన్ని యి: 

 స్వ రూపెం: ఏదైన్న ఆహారెం రన్నప్షెంచే అతయ ెంత మఖ్య మైన అెంశెం దాన్న రెంగు, 

క్పతేయ కిెంచి ఇది ఆహార న్నణయ త యొరస  ఇతర లక్షణాలతో నేర్లగా స్ెంబెంధ్ెం 

రలిగి ఉని పుు డు . ారెం, ఉపరితల క్పొఫైల్ మరియు స్ు షటమైన ఆరృతి 

అదనపు లక్షణాలు. ఆహార ఉతు తిత యొరస  విజయాన్నకి దాన్న ర్లచి మరియు రెంగు 

ఎెంత మఖ్య మో ఆహారెం యొరస  రూపాన్ని  కూడా మఖ్య ెం. 

 ర్లచి: ఇెంక్దియ వయ వస్రీ, లేదా ర్లచి యొరస  భావెం, ర్లచి సెన్న్ ెంగ్ (ర్లచి) కు 

కొెంతవరకు కారణమయ్యయ  ఇెంక్దియ వయ వస్రీ. ర్లచి అనేది నోటిలోన్న ఒర పదారరీెం, 

తరచుగా న్నలురపై, నోటి కుహరెంలో ర్లచి మొగ గలపై ఉని  ర్లచి క్గాహర రణాలతో 

రస్తయన్నరెంగా స్ెంరరణి చెెందుతుని పుు డు ఉతు తిత చేయబడిన లేదా 

క్ేర్వప్షెంచబడినది. వాటి నుెండి ఏదైన్న వైవిధ్య త వారి క్పతేయ ర అింర్లచులతో 
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విింని  ఆహార పదారారీల తుది వెంట్రెంలో విచలనెం రలిగిస్తతెంది, కాబటిట శుదిధ 

చేసన ఆహార ఉతు తుతలలో ఏరకతి ర్లచిన్న కాపాడుకోవరెం చాలా మఖ్య ెం. 

 ోషకాహారెం యొరస  రెంటెంట్: ఆహారెంలో లేదా ఆహార పదారాధలలో 

కారోో హైక్డేటమ్, కొవువ లు, క్ోటీనుమ్, ఖ్న్నజాలు మరియు విట్మినమ్ యొరస  

అవస్రమైన ోషకాల యొరస  స్మతులయ  న్నషు తిత, ోషర పదారరీెం లేదా ోషర 

విలువ యొరస  కొలత, దీన్నకి స్ెంబెంధిెంచి ఆహారెం యొరస  క్లసరీరతవ ెంలో భాగెంగా 

విన్నయోగదార్ల యొరస  ోషర అవస్రాలు. ఆహారెం యొరస  ోషర పదారరీెం 

ఎకుస వ దాన్న క్లసరీరతవ ెం, ఎెందురెంటే మూల పదారధెంతో పాట ోషర విలువలను 

పెెంచడాన్నకి తగిన పదారారీలు జోడిెంచాలి. 

 షెలి్  లైఫ్: షెలి్  లైఫ్ అెంటే ఒర పదారరీెం ఉపయోగెం, విన్నయోగెం లేదా 

అమా రెం కోస్ెం స్తరక్షితెం కాకుెండా క్పాసెస్క్ చేయగల స్మయెం. ఒకే ోషరమైన 

న్నణయ త మరియు ర్లచి రలిగిన ఉతు క్లతుతల క్శ్లణిన్న అెందిెంచిెంది, ఇది క్పదర్ న, 

ర్లచి మరియు ోషణ తరావ త అమలులోకి వస్తతెంది, ఎకుస వ కాలెం జీవితెంతో 

ఉతు తితన్న ఎెంచుకుని టమ్ రన్నప్షస్తతెంది. 

 పాయ కేజిెంగ్: ఫుడ్ క్గేడ్ పాయ కేజిెంగ్ మెటీరియల్ వెంటి క్పాథమిర విషయాలతో 

పాట, ఉతు తిత యొరస  న్నణయ త తరచుగా క్లస్తరీ ప్షెంచబడుతుెంది, క్పక్కియ యొరస  

విలువ మరియు స్తెంకేతిరత ఉతు తిత యొరస  న్నణయ తను మరిెంత పెెంచుతుెంది, 

యాెంటీమైక్కోబయల్ పాయ కేజిెంగ్ను ఉతు తిత విలువకు చేరచ రెం వెంటివి 

అెందువలమ్ న్నణయ త. 
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అధ్యా యం 3 

పాా కేజంగ్ 

3.1. ఉత్ప తి యొకె  షె్్  లైఫ్: 

చేపల గరర్ట్టరెం అనేది ఒర స్ెంరక్షణ క్పక్కియ. ఈ క్పక్కియలో, చేపల రణజాలెం 

మరియు మత్ య  ఉతు తుతలు తకుస వ ఉషో్ణక్గత వద ినీటిలో మెంచుగా మారచ బరతాయి. 

ఈ స్తెంకేతిరత చేపలు మరియు చేపల ఉతు తుతల యొరస  షెలి్  జీవితాన్ని  

పెెంచుతుెంది. ఈ విధానెం పరిరక్షణ స్మయెంలో చేపలు మరియు చేపల వస్తతవుల 

న్నణయ తను పరయ వేక్షిెంచడాన్నకి అెంతర్ాతీయెంగా ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. చేపలను 

క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి అనేర మారాగలు ఉన్ని యి, అయితే రెండిెంటికి అవస్రమైన 

వేగవెంతమైన ఉషో్ణక్గత తగుగదలను క్పభావితెం చేయడాన్నకి క్పతేయ రమైన పరిరరాలు 

అవస్రెం మరియు స్ర్లకును శీతల న్నలవ లో స్తరక్షితెంగా న్నలవ  చేయగలిగేలా కోర్డ 

ఉషో్ణక్గతను తగినెంతగా తగి గస్తతెంది. ఘనీభ్విెంచన్న చేపలు -300 స వద ినడుస్తతని  ఒర 

చలమ్న్న దుకాణెంలో ఉెంచినట్మ్యితే, ఉషో్ణక్గత వేగెంగా తగుగతుెంది మరియు ఫలితెం 

తకుస వ న్నణయ త గల ఘనీభ్విెంచిన చేపలుగా ఉెంటెంది; ఇపు టికే తకుస వ ఉషో్ణక్గతల 

వద ిచేపలను క్లస్తెంింెంపచేయడాన్నకి కోల్ ్క్లస్ట ర్్డ  న్నరాి ెంచబడ్ాయి. ఏదైన్న క్లస్తెంింెంపచేసన 

చేపలు లేదా షెలిి ష్ న్నరవధిరెంగా ఆరోగయ ెంగా ఉెంటాయి; స్తదీరఘ న్నలవ  తరావ త, ర్లచి 

మరియు అనుభూతి మస్రబార్లతుెంది. క్ీజ్ (0 ° F / -17.8 or C లేదా అెంతరెంటే 

తకుస వ) ఉడికిెంచిన చేపలను 3 నెలల వరకు, అతయ ధిర క్లసరీరతవ ెం కోస్ెం. ఘనీభ్విెంచిన 

మడి చేప 3 నుెండి 8 నెలలోమ్  ఉతతమెంగా ఉపయోగిెంచబడుతుెంది; షెలిి ష్, 3 నుెండి 

12 నెలలు. 

న్నలవ  చేయబడిన ఆహారెం యొరస  షెలి్  జీవితెం ఈ 4 క్పధాన క్పమాణాలపై ఆధారపడి 

ఉెంటెంది: 

 ఉషో్ణక్గత: 

గది ఉషో్ణక్గత లేదా చలమ్గా (75 ° F / 24 ° C లేదా అెంతరెంటే తకుస వ) న్నలవ  చేసన 

ఆహారాలు ోషరమైనవి మరియు ఇటీవలి శాస్ట్సీతయ అధ్య యన్నల ఫలితాల క్పకారెం 

గతెంలో అనుకుని దాన్నరెంటే ఎకుస వ కాలెం తినదగినవి. . 50 ° F నుెండి 60 ° F (ఇది 

స్రైనది) వద ిన్నలవ  చేయబడిన ఆహారాలు అధిర ఉషో్ణక్గతల వద ిన్నలవ  చేసన ఆహారాల 
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రెంటే ఎకుస వస్టపు ఉెంటాయి. వేడి ఖ్చిచ తెంగా ఆహారాన్ని  మరియు దాన్న ోషర 

విలువను న్నశనెం చేస్తతెంది. క్ోటీనుమ్ విచేి ని మవుతాయి మరియు కొన్ని  విట్మినుమ్ 

న్నశనెం అవుతాయి. కొన్ని  ఆహార పదారారీల ర్లచి, రెంగు మరియు వాస్న కూడా 

మారవచుచ . 

తేమ: 

దీర ఘకాలిర ఆహార న్నలవ  న్నరల్ీరరణెం కావడాన్నకి లేదా ఎెండిన క్ీజ్కు కారణెం తేమను 

తొలగిెంచరెం. చాలా తేమ సూకా్ష జీవులు పెరిగే వాతావరణాన్ని  క్ోత్ హస్తతెంది మరియు 

ఆహారాలలో రస్తయన క్పతిచరయ  క్షీణతకు కారణమవుతుెంది, అది చివరికి మనలను 

బాధ్పెడుతుెంది. 

 ఆకి్ జన్: 

ఎకుస వ ఆకి్ జన్ ఆహారాలను క్షీణిెంపయస్తతెంది మరియు సూక్షా జీవుల పెర్లగుదలను 

క్ోత్ హస్తతెంది, మఖ్య ెంగా కొవువ లు, విట్మినుమ్ మరియు ఆహార రెంగులలో. మీ స్వ ెంత 

ఆహార ఉతు తుతలను స్ట్డై పాయ కిెంగ్ చేస్టట్పుు డు ఆకి్ జన్ అబ్ారో ర్్డ  వారటాన్నకి కారణెం 

అదే. 

 కాెంతి: 

ఎకుస వ కాెంతికి గురికావరెం వలమ్ ఆహార పదారారీలు క్షీణిస్తతయి. మఖ్య ెంగా ఇది ఆహార 

రెంగులు, విట్మిన్ నషటెం, కొవువ లు మరియు న్యనెలు మరియు క్ోటీనమ్ను క్పభావితెం 

చేస్తతెంది. పొరవైన షెలి్  జీవితెం కోస్ెం తకుస వ కాెంతి క్పదేశాలలో దీర ఘకాలిర ఆహార 

న్నలవ ను ఉెంచెండి. 

రబాో లోమ్ న్న ఆహారాలపై చాలా గడువు తేదీలు 1 నుెండి 4 స్ెంవత్ రాల వరకు ఉెంటాయి, 

కాన్న ఆహారాన్ని  చలమ్న్న, చీరటి క్పదేశెంలో మరియు రబాో లు అవాెంఛనీయమైనవి 

మరియు మెంచి క్లసరీతిలో ఉెంచుతాయి మరియు మీర్ల ఆ షెలి్  జీవితాన్ని  3 నుెండి 6 

స్ెంవత్ రాల వరకు స్తరక్షితెంగా రటిటెంపు చేయవచుచ . ఇది క్కిెంది క్పమాణాలకు 

అనుగుణెంగా ఉెండాలి. 
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3.2. ఘనీభవించిన చేప పాా కేజంగ్: 

పాయ కేజిెంగ్కు రెండు మఖ్య  క్పయోజన్నలు ఉన్ని యి: కొనుగోలుదార్లలను ఆరరిెించరెం 

మరియు పదారారీలను న్నలుపుకోవరెం. ఆహార క్పాసెసెంగ్ క్లపామ్ ెంట్మ్ నుెండి ఎెంచుకోవడాన్నకి 

విస్తృతమైన పాయ కేజిెంగ్ ఎెంప్షరలు ఉన్ని యి, అయితే ఇది క్పధానెంగా అవి 

తయార్లచేస్ట ఉతు తిత రరెంపై ఆధారపడి ఉెంటెంది. ఉతు తితకి తగిన రరెం పాయ క్న్న 

ఎనుి కునేట్పుు డు పరిగణిెంచవలసన అనేర అెంశాలు ఉన్ని యి: 

 ఉతు తిత విషయాలు. 

 ఉతు తిత యొరస  అనువర తనెం. 

 రెంటెంట్ క్లసరీరతవ ెం. 

 ఏదైన్న పరాయ వరణ కారకాల నుెండి రక్షణ 

 రస్టమర్డకు పాయ క్ యొరస  ఆమోదయోగయ త. 

 న్నయెంక్తణ, చట్టపరమైన మరియు న్నణయ త స్మస్య లు. 

పాా కేజంగ్ మెటీరియ్ 

 యొరస  లక్షణాలు ఎెంచుకుని  పదారరీెం కిెంది లక్షణాలను రలిగి ఉెండాలి: 

 టాయ ెంపర్డ-రససెటన్్  అవస్రాలను తీరాచ లి 

 ఉతు తితతో రియాకి టవ్గా 

 ఉెంరకూరదు అవి పరాయ వరణ పరిసరీతుల నుెండి తయాకన్న కాపాడుకోవాలి 

 విషపూరితెం కాన్నవి అయి 

 ఉెండాలి ఉతు తితకి వాస్న / ర్లచి ఇవవ కూరదు 

 FDA అయి ఉెండాలి ఆమోదిెంచబడిెంది. 

శ్రీజ్ ఫుడ్ యొకె  వరీగకరణ: 

తయార్లగా ఉని  ఆహార పదారారీల యొరస  ఆమమ్తవ ెం ఆధారెంగా మూడు క్పాథమిర 

వక గరరణలు ఉన్ని యి, అవి తకుస వ ఆమమ్ తయార్లగా ఉని  ఆహారెం, ఆమీమ్రృత 

తయార్లగా ఉని  ఆహారెం మరియు అధిర ఆమమ్ తయార్లగా ఉని  ఆహారెం అన్న 

వక గరరిెంచబడ్ాయి. 
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3.3. పాా కేజంగ్:  

జన్నదరణ పొెందిన పాయ కేజిెంగ్ రకాలు: 

 క్లస్తట ెండ్-అప్ పర్ల్ లు: క్శదధ-పటటకునే క్లస్తట ెండ్-పర్ల్ లు సౌలభాయ న్ని  అెందిస్తతయి, 

షిప్షు ెంగ్ ఖ్ర్లచ ను తగి గస్తతయి మరియు వస్తతవులను కొతతగా ఉెంచుతాయి. 

 వాకూయ స సస న్ పాయ కేజిెంగ్: దాన్న దృశయ మాన ఆరరణిను పెెంచడాన్నకి మరియు దాన్న 

ఆయుషి్షను విస్తరిెంచడాన్నకి, వాకూయ స సస న్ పాయ కేజిెంగ్ (విఎసు ) ఒర ఉతు తితపై గటిట, 

స్ు షటమైన ఫిలా్ ను రూపొెందిస్తతెంది. 

 మలీట-లేయర్డ ఫిలా్ లు: చేపలను తాజాగా ఉెంచడాన్నకి, బహుళ-పొర ఫిలా్ లు గటిట 

మక్దను స్ృషిటస్తతయి. ఈ రరమైన పాయ కేజిెంగ్ దావ రా ఉతు తిత స్ు షటెంగా 

చూపబడుతుెంది మరియు పెంరచ ర్లమ్ మరియు రాప్షడి నుెండి పాయ కేజీలను 

రక్షిెంచడాన్నకి బహుళ పొరలు స్హాయపరతాయి. 

 వయ కి తగతెంగా వేగెంగా క్లస్తెంింెంపచేసన (ఐకూయ ఎఫ్) పాయ కేజిెంగ్: క్లస్తెంింెంపచేసన చేపల 

ఫిలెమ్టమ్ మరియు ఇతర క్లస్తెంింెంపచేసన మత్ య  వస్తతవుల కోస్ెం, ఐకూయ ఎఫ్ 

పాయ కేజిెంగ్ కూడా ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. స్తధారణెంగా, ఐకూయ ఎఫ్ బాయ గ్ ఆరృతిలో 

లింస్తతెంది మరియు దిెండు ఆకారెం లేదా క్ల మ్ ట్ బాట్స వెంటి అనేర రకాల రకాలుగా  

 పాయ కేజిెంగ్ అనేది తరచుగా అధున్నతన యెంక్తాలతో కూడిన స్వ యెంచాలర 

క్పక్కియ, ఇది రెంటైనర్లమ్ మరియు స్ెంచుల స్ెంచులను న్నెంప్ష మూసవేస్తతెంది. ఈ 

క్పక్కియ మానవీయ క్శమ అవస్రాన్ని  తగి గస్తతెంది మరియు పాయ కేజిెంగ్ దశను 

వేగవెంతెం చేస్తతెంది. 

3.4. మెటీరియ్ ఆఫ్ పాా కేజంగ్: 

 పాలిథిలిన్ (ప్షఇ) - పాయ కేజిెంగ్ ఫిలా్ ల పున్నది ఇదే. మిఠాయి వస్తతవుల స్మక్గతకు 

తేమ క్పధాన మపుు లలో ఒరటి కాబటిట, తకుస వ నీటి ఆవిరి క్పస్తరెం కారణెంగా 

పాలిథిలిన్ ఖ్చిచ తమైన క్పామఖ్య తను రలిగి ఉెంది. పాలిథిలిన్ ఫిలా్ లు క్లపామ్ సటసైజర్డ

లు మరియు ఇతర స్ెంరలన్నల నుెండి చాలా ఉచితెం మరియు స్తధారణెంగా 

లామినేటిెంగ్ భాగాలుగా ఉపయోగిస్తతర్ల. దాన్న వేడి మక్ద స్తమరరీయ ెం దాన్న విలువను 

పెెంచుతుెంది. 



PM FME – Processing of Frozen Fish 

32 

 

 తకుస వ స్తెంక్దత రలిగిన పాలిథిలిన్ (LDPE) తకుస వ WVTR తో చవకైన పదారరీెం, 

కానీ అధిర ర్లచి / అసరీర పారగమయ త, కొవువ  స్హనెం మరియు లిెంపిె స్క్ రలిగి 

ఉెంటెంది. హై-ెన్న్ టీ పాలిథిలిన్ (హెచ్డిప్షఇ) మరిెంత దృ, మైనది, 

పారదర్ రెంగా ఉెంటెంది మరియు బలమైన అవరోధ్ లక్షణాలను రలిగి ఉెంటెంది, 

అయితే సీలిెంగ్కు అధిర ఉషో్ణక్గతలు అవస్రెం. అధిర పరమాణు బర్లవు అధిర-

స్తెంక్దత రలిగిన పాలిథిలిన్ (HM HDPE) మరియు స్రళ తకుస వ-స్తెంక్దత రలిగిన 

పాలిథిలిన్ పాలిథిలిన్ (LLP) తర్లవాత చేర్లు లు (LLDPE). HM HDPE అనేది అధిర 

శాకరర బలెం మరియు అవరోధ్ లక్షణాలతో కూడిన ఫిలా్  లాెంటి కాగితెం, కానీ 

క్పామాణిర పాలిథిలిన్ రెంటే తకుస వ అపారదర్ రతను రలిగి ఉెంటెంది. టివ స్క్ట-

రాయ ప్ క్గేడ్లలో, HM HDPE అెందుబాటలో ఉెంది. బాయ గులు మరియు పర్ల్ లు 

తయార్ల చేయడాన్నకి, పాలిథిలిన్ ఫిలా్ లు కూడా తగినవి. పాలిథిలిన్ మరియు పాలీ 

వినైల్ ఆలస హాల్ కోపాలిమర్డ్  మరియు EVOH మఖ్య ెంగా గాయ స్క్ అవరోధ్ 

లక్షణాలను రలిగి ఉన్ని యి, మఖ్య ెంగా పొడిగా ఉని పుు డు. 

 పాలీ వినైల్ క్లకోమ్రైడ్ (ప్షవిస) - ప్షవిస తకుస వ గాయ స్క్ క్టాన్న్ ా షన్ ర్వటను రలిగి ఉెంది 

మరియు ఇది గటిట మరియు పారదర్ ర చిక్తెం. ప్షవిసన్న చిని  చుట్టలు, బస్తతలు 

మరియు పర్ల్ లుగా ఉపయోగిెంచరెం స్తలభ్ెం. పాలీవినైలిడిన్ క్లకోమ్రైడ్తో స్హ-

పాలిమరైజ్ చేసన ప్షవిసన్న స్రన్ అెంటార్ల. ఇది ఖ్కదైన పదారరీెం కాబటిట, ఇది 

పూతగా అవరోధ్ లక్షణాలను మరియు వేడి అమా కాలను స్తధిెంచడాన్నకి మాక్తమే 

ఉపయోగిెంచబడుతుెంది. టివ స్క్ట చుట్టల కోస్ెం, ప్షవిస ఫిలా్  కూడా 

ఉపయోగిెంచబడుతుెంది, ఎెందురెంటే ఇది టివ స్క్ట న్నలుపుదల లక్షణాలను రలిగి 

ఉెంది మరియు హై-సీు డ్ మెషీనమ్లో అదుా తమైనది. 

 పాలిస్టర్్డ  మరియు పాలిమైడ్ (ప్షఇటి) (ప్షఎ) - పాలిథిలిన్ టర తా లేట్ యొరస  చిక్తెం 

అధిర తనయ త బలెం, వివరణ మరియు దృ g తవ ెం, అలాగే పెంరచ ర్డకు న్నరోధ్రతను 

రలిగి ఉెంటెంది. ఇది తేలిరపాటి WVTR ను రలిగి ఉెంది, కానీ అసరీరతలు మరియు 

వాయువులకు ఇది బలమైన బఫర్డ. ప్షఇటి స్తధారణెంగా హీట్ సీల్ క్పాపక టన్న రలిగి 

ఉెంరటాన్నకి ఇతర స్బ్స్ట్సెటట్లకు లామినేట్ చేయబడుతుెంది. నైలానుమ్ లేదా 

పాలిమైడుమ్ ప్షలిమ్న్న ోలి ఉెంటాయి, కాన్న అధిర రబుమ్య విటిఆర్డ రలిగి ఉెంటాయి. 
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అధ్యా యం 4 

న్నలంధనలు 

ఆహార భశ్రరత్మరియు ఘనీభవించిన శ్రపమాణాలు 

 

 

4.1. FSSAI పరిచయం: 

ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇెండియా (FSSAI) ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్ , 

2006 క్కిెంద క్లస్తరీ ప్షెంచబడిెంది, ఇది వివిధ్ విభాగాలలో ఆహార స్ెంబెంధిత స్మస్య లను 

ఇపు టివరకు న్నరవ హెంచిన వివిధ్ చరయ లు మరియు ఆదేశాలను ఏకీరృతెం చేస్తతెంది. 

FSSAI ఆహారెం కోస్ెం క్పమాణాలను న్నరయోిెంచే బాధ్య త రలిగి ఉెంటెంది, తదావ రా 

వయ వహరిెంచడాన్నకి ఒర శకరెం ఉెంటెంది మరియు విన్నయోగదార్లలు, వాయ పార్లలు, 

తయాకదార్లలు మరియు పెటటబడిదార్లల మనస్త్ లలో ఎటవెంటి గెందరగోళెం 

ఉెంరదు. బహుళ-క్లస్తరీయి, బహుళ-విభాగ న్నయెంక్తణ నుెండి ఒకే వర్లస్ ఆదేశాలకు 

వెళమ్రెం దావ రా ఆహార భ్క్దత మరియు క్పమాణాలకు స్ెంబెంధిెంచిన అన్ని  

విషయాలకు ఒకే రిఫరన్్  పాయిెంట్ను ఏరాు ట చేయరెం ఈ చట్టెం లక్షయ ెం. 

ఆహార భశ్రరత్ మరియు శ్రపామాణిక చట్టం, 2006 యొకె  ముఖ్ా ంాలు- 

ఆహార రలీత న్నవారణ చట్టెం, 1954, పెంరమ్ ఉతు క్లతుతల ఆరర్్డ, 1955, మాెంస్ెం ఆహార 

ఉతు తుతల ఆరర్్డ, 1973, కూరగాయల న్యనె ఉతు తుతలు (న్నయెంక్తణ) ఆరర్్డ, 1947, 

తినదగిన న్యనెల పాయ కేజిెంగ్ (వివిధ్ ఆహారాలు) రగుయ లేషన్) ఆరర్్డ 1988, క్దావణి తీసన 

న్యనె, de- శకి త పుెంజుకున్న భోజన మరియు తినదగిన ప్షెండి (రెంక్ట్లల్) ఆరర్్డ, 1967, పాలు 

మరియు పాల ఉతు తుతల ఆరర్్డ, 1992 etc యఫ్ యస్క్ యస్క్ చట్టెం క్పారెంభ్ తర్లవాత 

రదిు చేయబడుతుెంది, 2006 

చట్టెం కూడా ఒర సెంగిల్ ఏరాు ట లక్షయ ెం బహుళ క్లస్తరీయి, బహుళ-విభాగ న్నయెంక్తణ 

నుెండి ఒకే పెంకి తకి వెళమ్రెం దావ రా ఆహార భ్క్దత మరియు క్పమాణాలకు స్ెంబెంధిెంచిన 

అన్ని  విషయాలకు రిఫరన్్  పాయిెంట్. ఈ మేరకు, ఈ చట్టెం స్వ తెంక్త చట్టబదమిైన 

అథారిటీ - ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇెండియాను .  ాలీమ్లో క్పధాన 

కారాయ లయెంతో ఏరాు ట చేస్తతెంది. ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇెండియా 

(FSSAI) మరియు రాస్ట్షట ఆహార భ్క్దత అధికార్లలు ఈ చట్టెంలోన్న వివిధ్ న్నబెంధ్నలను 

అమలు చేయాలి. 

అథారిటీ త్సా్తపన: 

మెంక్తితవ  ఆరోగయ  మరియు కుటెంబ స్ెంక్షేమశాఖ్, భారత క్పభుతవ ెం FSSAI అమలుకు 

పరిపాలన్న మెంక్తితవ  శాఖ్. ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇెండియా (ఎఫ్
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ఎస్క్ఎస్క్ఏఐ) చైర్డపర్ న్, చీఫ్ ఎగిక్ూయ టివ్ ఆీస్ర్డను ఇపు టికే భారత క్పభుతవ ెం 

న్నయమిెంచిెంది. చైర్డపర్ న్ భారత క్పభుతవ  కారయ దరి్  హోదాలో ఉన్ని ర్ల. 

 

4.2. FSSAI రిజస్ట్రటషన్ & లైసెన్నై ంగ్ శ్రపశ్రియ: 

ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  (FSS) చట్టెం, 2006 లోన్న సెక్షన్ 31 (1) క్పకారెం, దేశెంలోన్న 

క్పతి ఫుడ్ బిజినెస్క్ ఆపర్వట్ర్డ (FBO) ఫుడ్ స్టీట & క్లస్తట ెంరర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇెండియా 

(లైసెన్్ ) కిెంద లైసెన్్  పొెందవలస ఉెంది. FSSAI). 

ఎఫ్ఎస్క్ఎస్క్ (లైసెన్న్ ెంగ్ & రిజిస్ట్స్టటషన్) రగుయ లేషన్్ , 2011 క్పకారెం, 3 అెంచెల 

వయ వస్రీలో ఎఫ్బిఒలకు లైసెను్ లు మరియు రిజిస్ట్స్టటషనుమ్ మెంజూర్ల చేయబడ్ాయి 

 - వారిరి ట్రిో వర్డ రూ .12 లక్షల రన్ని  తకుస వ ఉని  చిని  ఎఫ్బిఒలకు 

 రాస్ట్షట లైసెన్్  - మధ్య  తరహా ఆహార తయాకదార్లలు, క్పాసెస్ర్డ మరియు 

రవాణాదార్లలకు 

 సెెంక్ట్ల్ లైసెన్్  - పెద ి ఎతుతన ఆహార తయాకదార్లలు, క్పాసెస్ర్డ మరియు 

రవాణాదార్లల కోస్ెం 

FSSAI రిజస్ట్రటషన్ FSSAI వెబ్సైట్లో ఫుడ్ రీట కంపెల బయెనై్  ిసటమ్ (FoSCoS) 

దాా ర్థ ఆన్లైన్లో జరుగుతంద. FoSCoS. 

 ఫుడ్ లైసెన్న్ ెంగ్ అెండ్ రిజిస్ట్స్టటషన్ సస్టస (FLRS) ను భ్క త చేసెంది. 

 పెటీట ఫుడ్ బిజినెస్క్ ఆపర్వట్ర్లమ్ FSSAI రిజిస్ట్స్టటషన్ స్రి టఫికేట్ పొెందవలస ఉెంది 

 “పెటీట ఫుడ్ మానుయ ాయ రచ రర్డ” అెంటే ఏదైన్న ఆహార తయాకదార్ల, ఏదైన్న 

ఆహారాన్ని  తాను తయార్ల చేస్తకున్న లేదా విక్రయిెంచేవాడు లేదా ఒర చిని  

చిలమ్ర, హారర్డ, ఇటినెరెంట్ విక్కేత లేదా తాతాస లిర క్లస్తట ల్ హోలర్్డ (లేదా) స్హా 

ఆహారాన్ని  పెంప్షణీ చేస్తతడు కాయ ట్రర్డ మినహా ఏదైన్న మత లేదా స్తమాజిర 

స్మావేశెం;  

లేదా 

 చిని  తరహా లేదా కుటీరెంతో స్హా ఇతర ఆహార వాయ పారాలు లేదా ఆహార 

వాయ పారాన్నకి స్ెంబెంధిెంచిన ఇతర పరిక్శమలు లేదా వారిరి ట్రిో వర్డ ఉని  చిని  

ఆహార వాయ పారాలు రూ. 12lakhs మరియు / లేదా దీన్న ఉతు తిత స్తమరరీయ ెం (పాలు 

మరియు పాల ఉతు తుతలు మరియు మాెంస్ెం మరియు మాెంస్ెం ఉతు తుతలు 

కాకుెండా) రోజుకు 100 kg / ltr మిెంచకూరదు. 

ఒర చిని  ఆహార వాయ పార ఆపర్వట్ర్డగా వక గరరిెంచన్న ఏ వయ కి త లేదా స్ెంస్రీ అయిన్న 

పొెందాలి భారతదేశెంలో ఆహార వాయ పారెం న్నరవ హెంచడాన్నకి FSSAI లైసెన్్ . 
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FSSAI లైసెన్ై  - ర్కండు రకాలు - త్రటట్ FSSAI లైసెన్ై  మరియు సెంశ్రట్్ FSSAI 

లైసెన్ై  

వాయ పారెం యొరస  పరిమాణెం మరియు స్వ భావెం ఆధారెంగా, లైసెన్న్ ెంగ్ అధికారెం 

మార్లతుెంది. 

 పెద ి ఆహార తయాకదార్ల / క్పాసెస్ర్లమ్ / రవాణాదార్లలు మరియు ఆహార 

ఉతు తుతల దిగుమతిదార్లలకు కేెంక్ద FSSAI లైసెన్్  అవస్రెం మధ్య  

 తరహా ఆహార తయాకదార్లలు, క్పాసెస్ర్లమ్ మరియు రవాణాదార్లలకు రాస్ట్షట 

FSSAI లైసెన్్  అవస్రెం. 

 లైసెన్్  వయ వధి: FBO కోరిన 1 నుెండి 5 స్ెంవత్ రాలు. 

 ఎకుస వ స్ెంవత్ రాలు FSSAI లైసెన్్  పొెందటాన్నకి అధిర ర్లస్తమ. 

 ఒర FBO ఒరటి లేదా రెండు స్ెంవత్ రాలు లైసెన్్  పొెందినట్మ్యితే, 

పునర్లదధరణ చేయవచుచ , లైసెన్్  గడువు తేదీకి 30 రోజుల మెందు కాదు. 

 

4.3. ఆహార భశ్రరత్ & FSSAI శ్రపమాణాలు & న్నలంధనలు: 

2.6. చేపలు మరియు చేపల ఉత్ప తిలు: 2.6.1 చేపలు మరియు చేపల 

ఉత్ప తిలు –  

ఘనీభ్విెంచిన చేపల ఫిలెమ్టమ్ లేదా మరస లు చేసన చేప మాెంస్ెం లేదా వాటి 

మిక్శమాలు ఏదైన్న జాతి యొరస  తాజా ఆరోగయ రరమైన చేపల నుెండి లేదా 

స్తరూపయ -ఇెంక్దియ లక్షణాలతో జాతుల మిక్శమాల నుెండి పొెందిన ఉతు తుతలు. 

ఫిలెమ్టమ్ చరా ెంతో లేదా లేకుెండా స్క్రమెంగా ఉెండే పరిమాణెం మరియు ఆకారెం 

మరస లు కావచుచ . మరస లు చేసన చేప మాెంస్ెం అసరీపెంజర రెంరరాల 

రణాలను రలిగి ఉెంటెంది "మరియు ఇది ఎమరలు, విసెరా మరియు చరా ెం 

నుెండి ఉచితెం. ఉతు తిత నీటితో మెర్లసూత  ఉెంరవచుచ . ఉతు తుతలు ఈ క్కిెంది 

అవస్రాలకు అనుగుణెంగా ఉెండాలి: - 

 

శ్రపతేా క  లక్షణాల అవసర్థలు 

1. మొతతెం అసరీర 

క్లస్తరీ వరెం (నక్తజన్న) 

30 mg / 100gmరెంటే ఎకుస వ కాదు 

2. హస్తటమిన్ 20 mg / 100gm రెంటే ఎకుస వ కాదు 
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గమన్నర I: ఆరి టరల్ 1, 2, 3, 4 మరియు 5 కిెంద ఉని  ఉతు తుతలు తగిన పరిరరాలలో 

తవ రగా మైనస్క్ (-) 18º C లేదా చలమ్గా ఉెంటాయి. గరిషట స్ి టికీరరణ యొరస  ఉషో్ణక్గత 

పరిధి తవ రగా దాటిన మారగెం. ఉతు తిత ఉషో్ణక్గత మైనస్క్ (-) 18º C లేదా థరా ల్ 

క్లసెటబిలైయషన్ తరావ త థరా ల్ సెెంట్ర్డ వద ిచలమ్గా ఉెంటే తపు  శీక్ఘ-గరర్టేట క్పక్కియ 

పూరతయినటమ్గా పరిగణిెంచబరదు. రవాణా, న్నలవ  మరియు అమా రెం స్మయెంలో 

న్నణయ తను కాపారటాన్నకి లోతుగా క్లస్తెంింెంపచేయాలి. క్పాసెసెంగ్ మరియు పాయ కేజిెంగోత 

స్హా మొతతెం ఆపర్వషన్ రనీస్ న్నరల్ీరరణెం మరియు ఆకీ్ రరణను న్నరాధ రిస్తతెంది. 

ఉతు తితలో అనుమతిెంచబడిన ఆహార స్ెంరలన్నలు ఉెంరవచుచ  న్నయెంక్తణ 2.6.1 (3) 

కిెంద జాబితా చేయబడిన ఉతు తుతలు మినహా అనుబెంధ్ెం A లో. ఉతు తిత అనుబెంధ్ెం 

B లో ఇచిచ న సూకా్ష జీవ అవస్రాన్నకి అనుగుణెంగా ఉెండాలి. ఉతు తుతలు ఏదైన్న విదేశీ 

పదారరీెం మరియు అభ్య ెంతరరరమైన వాస్న / ర్లచి నుెండి విమకి త పొెందాలి. 

 

 ఫుడ్ రీట: 

పార్డట I - రిజిస్ట్స్టటషన్ కోస్ెం దరఖాస్తత చేస్తకుని  పెటీట ఫుడ్ బిజినెస్క్ ఆపర్వట్ర్లమ్ 

అనుస్రిెంచాల్ి న స్తధారణ పరిశుక్భ్త మరియు శాన్నట్క పదధతులు. 

ఆహార త్యారీదారు / శ్రపాసెసర్ / హాా ండ్బర్ కోసం ాన్నట్రీ మరియు పరిశుశ్రభమైన 

అవసర్థలు ఆహారం త్యారు చేయలడిన 

క్పాసెస్క్ చేయబడిన లేదా న్నరవ హెంచబడే క్పదేశెం ఈ క్కిెంది అవస్రాలకు అనుగుణెంగా 

ఉెండాలి: 

1. క్పాెంగణెం ఒర స్తన్నట్క క్పదేశెంలో ఉెంటెంది మరియు మరికి పరిస్రాల నుెండి 

ఉచితెం మరియు మొతతెం పరిశుక్భ్మైన వాతావరణాన్ని  రలిగి ఉెంటెంది. అన్ని  

కొతత యూన్నటమ్ పరాయ వరణ రలుషిత క్పాెంతాల నుెండి దూరెంగా ఏరాు ట 

చేయబరతాయి. 

2. తయాక కోస్ెం ఆహార వాయ పారెం న్నరవ హెంచడాన్నకి క్పాెంగణెంలో మొతతెం 

పరిశుక్భ్మైన వాతావరణాన్ని  న్నరవ హెంచడాన్నకి తయాక మరియు న్నలవ  

చేయడాన్నకి తగిన క్లస్రీలెం ఉెండాలి. 

3. క్పాెంగణెం శుక్భ్ెంగా, తగినెంతగా వెలిగిెంచి, వెెంటిలేషన్ చేయబడి, రదలిరకు 

తగినెంత ఖాళ్ళ క్లస్రీలాన్ని  రలిగి ఉెండాలి. 

4. అెంతస్తతలు, పైరపుు లు మరియు గోరలు ధ్వ న్న క్లసరీతిలో ఉెండాలి. అవి 

మృదువైనవి మరియు పొరలుగా ఉెండే పెయిెంట్ లేదా క్లపామ్స్టర్డ లేకుెండా శుక్భ్ెం 

చేయడాన్నకి స్తలభ్ెంగా ఉెండాలి. 

5. స్మరరీవెంతమైన క్కిమిస్ెంహారర మెందుతో అవస్రాన్నకి అనుగుణెంగా నేల 

మరియు సస ర టడ్ గోరలు రడుగుతార్ల, క్పాెంగణెం అన్ని  కీట్కాల నుెండి ఉచితెంగా 

ఉెంచబడుతుెంది. వాయ పార క్పవర తనలో క్స్టు యిెంగ్ చేయరాదు, బదులుగా 
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క్పాెంగణెంలోకి వచేచ  క్స్టు  క్లలై మ్స్క్ను చెంపడాన్నకి క్లలై మ్ స్తవ ట్్  / క్ల మ్ ప్లను 

ఉపయోగిెంచాలి. విెండోస్క్, తలుపులు మరియు ఇతర ఓపెన్నెంగ్లు నెట్ లేదా 

క్సీస న్తో అమరచ బరతాయి, ఆవరణలో పుర్లగులు లేకుెండా ఉెంరటాన్నకి 

తయాకలో ఉపయోగిెంచే నీర్ల క్తాగడాన్నకి వీలుగా ఉెంటెంది మరియు 

అవస్రమైతే నీటి యొరస  రస్తయన మరియు బాకీ టరియా పకక్షలు గురితెంచబడిన 

ఏ స్మయెంలోనైన్న క్రమెం తపు కుెండా చేయాలి. క్పయోగశాల. 

6. క్పాెంగణెంలో క్తాగునీటిన్న న్నరెంతరెం స్రఫరా చేస్టలా చూడాలి. అరపాదరపా 

నీటి స్రఫరా విషయెంలో, ఆహారెం లేదా వాషిెంగ్లో ఉపయోగిెంచే నీటికి తగిన 

న్నలవ  ఏరాు టమ్ చేయాలి. 

7. పన్న చేస్టట్పుు డు పరిరరాలు మరియు యెంక్తాలు స్తలభ్ెంగా శుక్భ్పరచడాన్నకి 

అనుమతిెంచే అటవెంటి రూపరలు నలో ఉెండాలి. రెంటైనర్లమ్, టేబుల్్ , 

యెంక్తాల పన్న భాగాలు మొదలైనవాటిన్న శుక్భ్పరిచే ఏరాు టమ్ అెందిెంచాలి. 

8. ఓర, రెంటైనర్డ లేదా ఇతర పరిరరాలు లేవు, వీటిన్న ఉపయోగిెంచరెం వలమ్ 

ఆరోగాయ న్నకి హాన్న రలిగిెంచే లోహ కాలుషయ ెం ఏరు డుతుెంది, ఆహారెం తయాక, 

పాయ కిెంగ్ లేదా న్నలవ లో ఉపయోగిెంచబరదు. (రాగి లేదా ఇతతడి న్నళాలు స్రైన 

లైన్నెంగ్ రలిగి ఉెండాలి). 

9. అచుచ  / శలీెంక్ధాలు మరియు మట్టడి పెర్లగుదల నుెండి స్టవ చే ను 

న్నరాధ రిెంచడాన్నకి అన్ని  స్తమక్గిన్న శుక్భ్ెంగా, రడిగి, ఎెంరబెటిట, వాయ పారెం దగ గరగా 

ఉెంచాలి. 

10. స్రైన తన్నఖీన్న అనుమతిెంచడాన్నకి అన్ని  పరిరరాలను గోరల నుెండి బాగా 

ఉెంచాలి. 

11. స్మరరీవెంతమైన పార్లదల వయ వస్రీ ఉెండాలి మరియు తిరస్స రణను 

పారవేస్టెందుకు తగిన న్నబెంధ్నలు ఉెండాలి. 

12. క్పాసెసెంగ్ మరియు తయాకలో పన్నచేస్ట కారిా కులు శుక్భ్మైన ఆక్పానుమ్, చేతి 

తొడుగులు మరియు తల ధ్రిస్తత ర్ల. 

13. అెంట వాయ ధులతో బాధ్పడుతుని  వయ కుతలను పన్న చేయడాన్నకి అనుమతిెంచర్ల. 

ఏదైన్న కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని  స్మయాలలో రపు బడి ఉెంటాయి మరియు 

వయ కి తన్న ఆహారెంతో క్పతయ క్షెంగా స్ెంక్పదిెంచడాన్నకి అనుమతిెంచకూరదు. 

14. అన్ని  ఆహార న్నరవ హణదార్లలు తమ వేలుగోళమ్ను రతితరిెంచరెం, శుక్భ్పరచరెం 

మరియు పన్నన్న క్పారెంింెంచే మెందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగిెంచిన 

క్పతిస్తక స్బుో  లేదా డిట్రె్ంట్ మరియు నీటితో చేతులు రడుకోస వాలి. శకర 

భాగాల గోరరెం, ఆహారెం న్నరవ హణ క్పక్కియలలో జుటట న్నవారిెంచబడుతుెంది. 

15. అన్ని  ఆహార న్నరవ హణదార్లలు తపుు డు గోర్లమ్ లేదా ఇతర వస్తతవులు లేదా 

వదులుగా ఉెండే ఆభ్రణాలను ధ్రిెంచకుెండా ఉెండాలి మరియు అవి మఖ్ెం 

లేదా జుటటను తారకుెండా ఉెండాలి. 

16. మఖ్య ెంగా ఆహారాన్ని  న్నరవ హెంచేట్పుు డు తినరెం, నమలరెం, ధూమపానెం, 

ఉమాి వేయరెం మరియు మకుస  వీచరెం వెంటివి క్పాెంగణెంలో 

న్నషేధిెంచబరతాయి. 

17. న్నలవ  చేయబడిన లేదా అమా రెం కోస్ెం ఉదిేశెంచిన అని్న  వాయ స్తలు 

విన్నయోగాన్నకి స్రిోతాయి మరియు కాలురయ న్ని  న్నవారిెంచడాన్నకి స్రైన రవర్డ 

రలిగి ఉెంటాయి. 

18. ఆహారాన్ని  రవాణా చేయడాన్నకి ఉపయోగిెంచే వాహన్నలను మెంచి మరమా తుతలో 

న్నరవ హెంచి శుక్భ్ెంగా ఉెంచాలి. 
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19. పాయ కేజీ రూపెంలో లేదా రెంటైనర మ్లో రవాణాలో ఉని పుు డు ఆహారాలు 

అవస్రమైన ఉషో్ణక్గతను న్నరవ హెంచాలి. 

20. పుర్లగుమెందులు / క్కిమిస్ెంహారర మెందులు ఆహార తయాక / న్నలవ  / న్నరవ హణ 

క్పాెంతాల నుెండి విడిగా మరియు దూరెంగా ఉెంచబరతాయి. 

4.4. లేబులింగ్ త్స్తట ండ్ర్డై  (ఎఫ్ఎస్ఎస్ యొకె  ర్కగాు లేషన్  

1955, ఆహార రలీత న్నవారణ (ప్షఎఫ్ఎ) న్నబెంధ్నలు, మరియు బర్లవులు మరియు కొలతల 

క్పమాణాలు (పాయ కేజ్్ రమోడిటీస్క్) న్నబెంధ్నల యొరస  పార్డట 2.4 లో ేరొస ని  విధ్ెంగా 

పాయ కేజ్్ ఆహార ఉతు తుతలకు లేబులిెంగ్ అవస్రాలు అవస్రెం. లేబుల్్  కిెంది 

స్మాచారాన్ని  రలిగి ఉెంటాయి: 

1. ేర్ల, వాణిజయ  ేర్ల లేదా వివరణ 

2. బర్లవు లేదా వాల్యయ స దావ రా వాటి కూర్లు  యొరస  అవరోహణ క్రమెంలో 

ఉతు తితలో ఉపయోగిెంచే పదారారీల 

3. ేర్ల మరియు తయాకదార్ల / పాయ రర్డ, దిగుమతిదార్ల, దిగుమతి చేస్తకుని  

ఆహారెం యొరస  దేశెం యొరస  పూరిత చిర్లన్నమా ( ఆహార వాయ స్ెం) భారతదేశెం 

బయట్ తయార్ల ఉెంటే, కానీ భారతదేశెం లో పాయ క్ 

4. ోషకాహార స్మాచారెం 

5. ఇని ర్వా షన్ ఆహార స్ెంరలితెం, రెంగులు మరియు క్ల మ్వర్ ్ ెంబెంధిెంచిన 

6. ఉపయోగిెంచెండిసూచనలు 

7. వెజ్ లేదా న్నన్-వెజ్ మానవ చిక్త 

8.  న్నరర బర్లవు, స్ెంఖ్య  లేదా విషయాల వాల్యయ స 

9.  విలక్షణమైన బాయ చ్, లాట్ లేదా కోడ్ స్ెంఖ్య  

10.  తయాక మరియు పాయ కేజిెంగ్ యొరస  

11. నెల మరియు స్ెంవత్ రెం ఉతు తితన్న ఉతతమెంగా విన్నయోగిెంచే నెల మరియు 

స్ెంవత్ రెం 

12.  గరిషట రిటైల్ ధ్ర 

అెందిెంచినది - (i) మడి వయ వస్తయ వస్తతవులు, గోధుమ, బియయ ెం, తృణధాన్నయ లు, 

ప్షెండి, మస్తలా మిక్శమాలు, మూలిరలు, స్ెంభారాలు, టేబుల్ ఉపుు , చకెస ర, బెలమ్ెం 

వెంటి ఆహార విషయెంలో ోషర స్మాచారెం అవస్రెం లేరోవచుచ . , లేదా ోషర రహత 

ఉతు తుతలు, రరిగే టీ, కాీ, రరిగే కాీ, కాీ-షికోరి మిక్శమెం, పాయ కేజ్్ తాగునీర్ల, పాయ కేజ్్ 

మినరల్ వాట్ర్డ, ఆలస హాల్ పానీయాలు లేదా ప్షెండి మరియు కూరగాయలు, క్పాసెస్క్ 

చేయబడిన మరియు మెందుగా పాయ క్ చేసన వక గరరిెంచిన కూరగాయలు, ప్షెండి, 

కూరగాయలు మరియు ఉతు తుతలు ఆస్ు క్తులు, హోట్ళ్ళు  లేదా ఆహార స్టవల 

విక్కేతలు లేదా హలైవ స్క్ లేదా తక్షణ విన్నయోగెం కోస్ెం అెందిెంచే ఒకే పదారధెం, les 

రగాయలు, పాపాడ్ లేదా ఆహారాలు లేదా పెద ిమొతతెంలో రవాణా చేయబడిన ఆహారెం, 

ఆ రూపెంలో విన్నయోగదార్లలకు విక్రయిెంచబరవు. 

వరింిచే చోట్, ఉత్ప తి లేబు్లో ఈ శ్రిందవి ఉండాలి 

వికిరణెం చేసన ఆహారెం విషయెంలో వికిరణెం మరియు లైసెన్్  స్ెంఖ్య . రలరిెంగ్ 

పదారరీెం యొరస  అదనపు అదనెంగా. 
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మాెంస్తహార ఆహారెం - పక్షులు, మెంచినీర్ల లేదా స్మక్ద జెంతువులు, గుడుమ్ లేదా 

ఏదైన్న జెంతువుల ఉతు తితన్న ఒర పదారధెంగా, పాలు లేదా పాల ఉతు తుతలతో స్హా ఏదైన్న 

జెంతువు యొరస  మొతతెం లేదా భాగాన్ని  రలిగి ఉని  ఏదైన్న ఆహారెం - తపు న్నస్రిగా 

గోధుమ రెంగు యొరస  చిహిా న్ని  రలిగి ఉెండాలి- పాయ కేజీపై క్పమఖ్ెంగా క్పదరి్ ెంచబడే 

క్బన్ స్టస వ ర్డ అవుట్లైన్ లోపల న్నెండిన వృతతెం, ఆహారెం యొక్ర ేర్ల లేదా క్బాెండ్ 

ేర్లకు దగ గరగా ఉని  డిస్టు ు లేబుల్లోన్న నేపథాయ న్నకి ింని ెంగా ఉెంటెంది. 

శాఖాహార ఆహారెం తపు న్నస్రిగా చదరపు లోపల ఆకుపచచ  రెంగుతో న్నెండిన వృతతెం 

యొరస  చిహిా న్ని  రలిగి ఉెండాలి. 

అన్ని  డిర మ్ర్వషనుమ్ కావచుచ : పాయ కేజీకి స్తరక్షితెంగా అతికిెంచిన లేబుల్పై ఇెంీ మ్ష్ లేదా 

హెందీలో మక్దిెంచబరతాయి లేదా దిగుమతి చేస్తకుని  పాయ కేజీన్న రలిగి ఉని  

అదనపు ర్వపర్డతో తయార్ల చేయబరతాయి లేదా పాయ కేజీలోనే మక్దిెంచబరతాయి 

లేదా కార్్ల లేదా టేప్లో గటిటగా అతికిెంచవచుచ  రస్టస్  క్లకి మ్యరన్్ కు మెందు 

అవస్రమైన స్మాచారాన్ని  పాయ కేజీ మరియు రలిగి ఉెంటెంది. 

 

ఎగుమతిదార్లలు భారతదేశాన్నకి ఎగుమతి చేయాల్ి న ఉతు తుతల కోస్ెం లేబుళు ను 

రూపొెందిెంచే మెందు “FSS (పాయ కేజిెంగ్ మరియు లేబులిెంగ్) రగుయ లేషన్ 2011” 

మరియు కాెంపెడియెం ఆఫ్ ఫుడ్ స్టీట అెండ్ క్లస్తట ెంరర్డ ్్  (పాయ కేజిెంగ్ మరియు లేబులిెంగ్) 

రగుయ లేషన్ యొరస  2 వ అధాయ యాన్ని  స్మీక్షిెంచాలి. FSSAI లేబులిెంగ్ రగుయ లేషన్ను 

స్వరిెంచిెంది మరియు ఆ క్పభావాన్నకి మస్తయిదా నోటిఫికేషన్ను ఏక్ప్షల్ 11, 2018 న 

క్పచురిెంచార్ల, WTO స్భ్య  దేశాల నుెండి వాయ ఖ్య లను ఆహావ న్నెంచార్ల మరియు 

అెందుకుని  వాయ ఖ్య లు స్మీక్షలో ఉన్ని యి మరియు క్పచురణ తేదీ తెలియదు. 

  

FSS పాయ కేజిెంగ్ మరియు లేబులిెంగ్ రగుయ లేషన్ 2011 క్పకారెం, మలీట-పీస్క్ పాయ కేజీలతో 

స్హా “క్పీ-పాయ కేజ్్” లేదా “క్పీ పాయ క్ ్ఫుడ్”, లేబుల్పై తపు న్నస్రి స్మాచారాన్ని  రలిగి 

ఉెండాలి. 
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అధ్యా యం 5 

మైశ్రకో / అసంఘటిత్ ఎంట్స్ట్రప జెస్ కోసం అవకాాలు 

 

5.1.  PM-FME పథకం 

ఆరి రీర, స్తెంకేతిర మరియు వాయ పార స్హకారాన్ని  అెందిెంచడాన్నకి ఆహార క్పాసెసెంగ్ 

పరిక్శమల మెంక్తితవ  శాఖ్ (MoFPI), అఖిల భారత కేెంక్ద క్పాయోజిత "PM ఫుడ్ 

క్పాసెసెంగ్ ఎెంట్స్ట్రైు జెస్క్ సీస స (PM FME సీస స)" ను క్పారెంింెంచిెంది. ఇపు టికే ఉని  

మైక్కో ఫుడ్ క్పాసెసెంగ్ ఎెంట్స్ట్రైు జెస్క్ యొరస  అస్ట్ేగడేషన్ కోస్ెం. ఈ పథరెం యొరస  

లక్షాయ లు: 

I. జీఎసీట, ఎఫ్ఎస్క్ఎస్క్ఏఐ పరిశుక్భ్త క్పమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్డ కోస్ెం 

రిజిస్ట్స్టటషన్తో అప్క్గేడేషన్ మరియు ారా లైయషన్ కోస్ెం మూలధ్న పెటటబడికి 

మదతిు; 

II. నైపుణయ  శక్షణ దావ రా స్తమరారీ య న్ని  పెెంపొెందిెంచరెం, ఆహార భ్క్దత, క్పమాణాలు 

& పరిశుక్భ్త మరియు న్నణయ త మెర్లగుదలపై స్తెంకేతిర పరిజాానెం ఇవవ రెం; 

III. డిప్షఆర్డ తయాకకి, బాయ ెంక్ లోన్ పొెందటాన్నకి మరియు అప్-క్గేడేషన్ కొరకు 

హాయ ెండ్ హోలిె్ంగ్ మదతిు; 

IV. రైతు ఉతు తిత స్ెంస్రీలకు (ఎఫ్ప్షఓలు), స్వ యెం స్హాయర బృెందాలు (ఎస్క్హెచ్

జి), మూలధ్న పెటటబడికి ఉతు తితదార్లల స్హకార స్ెంస్రీలు, స్తధారణ మౌలిర 

స్దుపాయాలు మరియు స్ోర్డ ట క్బాెండిెంగ్ మరియు మారస టిెంగ్కు మదతిు. 

 

 

 

 

 


