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अध्याय 1  

परिचय 

1.1. औद्योसगक अििोकन: 

मछिी  

दोनो ं प्रकार की खाद्य गफनगफश, िोलस्क 

(जैसे, कै्लि और सीप), और िरेगशयंस 

(जैसे, केकडे और झीिंा िछली) जो एक 

तरह की जलीय पयाणवरण साझा करते हैं, का 

व्यापक रूप से िछली शब्द का वणणन करने 

के गलए उपयोि गकया जाता है। ररकॉडण गकए 

िए इगतहास के अन सार, द गनया के जलीय 

और िीठे पानी के गनकायो ं की िछगलयां 

िानवता के गलए भोजन का एक िहत्वपूणण 

स्रोत रही हैं। प्राचीन गिस्र, यूनागनयो ं और 

अन्य भूिध्यसािरीय संसृ्कगतयो ं ने ताजे और सि द्री जल से जंिली िछगलयो ंको इकट्ठा करने और तालाबो ंिें 

स संसृ्कत िछगलयो ंकी खेती करने का अभ्यास गकया। इन प्राचीन सिूहो ंने िछली के रॉक को स्ट्स्थर करने के 

गलए धूप िें स खाने, निकीन बनाने और धूम्रपान सगहत आगदि प्रोसेगसंि गवगधयो ंका इसे्तिाल गकया। आध गनक 

प्रोसेगसंि और संरक्षण प्रथाओ ंद्वारा िछली की कई प्रजागतयो ंकी खपत को बढावा गदया िया है जो द गनया िें 

आि हैं। अपने पौगष्ट्क और स्वास्थ्य लाभो ंके कारण, सि द्री भोजन द गनया भर िें िहत्वपूणण हो िया है। लिभि 

90 प्रगतशत सि द्री गजंस गशपिेंट जिे हुए रूप िें पहंुचाए जाते हैं। गजसिें झीिंा िछली, िैकेरल, टूना आगद 

सबसे आि उत्पाद हैं। फ्रीगजंि वह प्रगिया है गजसके द्वारा ताजी िछली और अन्य सि द्री खाद्य पदाथों को 

संग्रगहत गकया जाता है। हालााँगक, केवल अिर वस्त  को इस तरह से संभाला जाता है गक उसकी सािग्री को 

उसकी चरि ताजिी के करीब रखा जाता है, तो यह संरक्षण तकनीक सफल होती है। 

िछली की प्रजागतयो ं की शे्रणी के गलए, उत्पाद के प्रकार गभन्न होते हैं और गवगशष्ट् प्रकार के उत्पाद को 

सिायोगजत करने के गलए अलि – अलि इकाईयो ंके संचालन की आवश्यकता होती है। िछली प्रोटीन का एक 

सािान्य स्रोत है क्ोगंक िछली ओिेिा 3 और 6 जैसे अचे्छ वसा से भरपूर होती है, और कैलोरी, संतृप्त वसा 

और कोलेरर ॉल िें त लनात्मक रूप से कि होने के अलावा, बी-गवटागिन से भरपूर होती है। कोरोनरी हृदय रोि 

के जोस्ट्खि को कि करना और िानगसक और संवेदी गनयंत्रण को बनाए रखने िें िदद करना आहार के दैगनक 

भाि के रूप िें िछली खाने से संबंगधत है। हालांगक, ताजी िछली अक्सर िहंिी होती हैं और उन्हें तेजी से 

इसे्तिाल करने की आवश्यकता होती है, इसगलए फ्रोजेन या जिी हुई िछली या फै्लश-फ्रोजन िछली स रगक्षत 
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गवकल्प बन जाती हैं। फ्रीगजंि आितौर पर अलि-अलि तापिान पर सि द्री भोजन आरक्षण िें उपयोि गकया 

जाता है। प्रोसेगसंि और फ्रीगजंि के तरीके न केवल गवगभन्न वस्त ओ ंके गलए, बस्ट्ि किोगडटी के रूप िें भी गभन्न 

होते हैं। भोजन के स्वाद और पौगष्ट्क िूल्य को बनाए रखने के गलए एक प्रभावी तकनीक का उपयोि िहत्वपूणण 

है। गवशेष रूप से गवकासशील देशो ं िें बेचे जाने वाले उत्पाद के गलए अपेगक्षत आवश्यक ि णवत्ता 

आवश्यकताओ ंके अन पालन के गलए उत्पाद की उगचत हैंडगलंि और स रक्षा भी आवश्यक है। 

 

1.2. उत्पाद िर्णमन: 

अगधकांश खाद्य िछली की िांसपेगशयो ं (िांस) से 

प्राप्त होते हैं, जो गक जानवरो ं के क ल शरीर 

द्रव्यिान का 50% से अगधक है। िछली की 

िांसपेगशयां िोटे तौर पर िायोिेरेस नािक 

िांसपेशी फाइबर के छोटे बंडलो ं के ढेर से बनी 

होती हैं, और स्तनधाररयो ं और पगक्षयो ं से अलि 

होती हैं। िायोिेरेस को संयोजी ऊतक की पतली 

परतो ं द्वारा अलि गकया जाता है जो कै्षगतज 

(िायोसेप्टा) और ऊर्ध्ाणधर (िायोकोिाटा) होती हैं। 

िछली की िांसपेगशयो ं की गवगशष्ट् संरचना और पतले संयोजी ऊतक म्यान िांस को इसकी गवगशष्ट् नरि, 

परतदार बनावट देते हैं। 

नए शोध के अन सार, जिी हुई िछली ताजी िछली गजतनी ही अच्छी होती है। जबगक ताजी िछली पकडे जाने 

के दो या तीन गदन बाद ही रह सकती है, एक पंजीकृत आहार गवशेषज्ञ के अन सार, जिी हुई िछली फ्रीजर िें 

चार से छह िहीने तक रह सकती है और गफर भी उसके स्वास्थ्य लाभ सिान होते हैं। नॉवे िें, पूरे वषण िछली 

की सवोत्ति ि णवत्ता स गनगित करने के गलए इसकी हैंडगलंि, फ्रीगजंि और गविलन के गलए नए तरीको ंकी 

खोजपर अन सन्धान चल रहा है। जो उपभोक्ता अगधक गकफायती फ्रोजन िछली खरीदना चाहते हैं , उनके गलए 

यह नया गवकास फायदेिंद है जो ताज़ी िछली िें पाए जाने वाले परजीगवयो ंके जोस्ट्खि को भी कि करता है। 

जिे हुए िछली की ि णवत्ता िछली की प्रजागतयो,ं जल िें तनाव के स्तर, स्लॉटर के पहले प्रबंधन और कठोरता 

की स्ट्स्थगतयो ं से प्रभागवत होती है। हालांगक, जिी हुई िछली की ि णवत्ता का गनधाणरण करने वाले सबसे 

िहत्वपूणण कारक ठंड, भंडारण, पररवहन और गविलन के दौरान तापिान प्रबंधन हैं। ठंड तेज होनी चागहए और 

पूरी प्रगिया के दौरान तापिान कि और स्ट्स्थर होना चागहए, और पररवहन और भंडारण के दौरान उतार-चढाव 

से बचना चागहए। गडब्बाबंद और जिे हुए रूपो ंिें िछली की प्रोसेगसंि ि ख्य रूप से गनयाणत उदे्दश्यो ंके गलए 

होता है। इसके अलावा, घरेलू और गवदेशी बाजारो ंिें प्रोसेस्ड और खाने के गलए तैयार सि द्री उत्पादो ंकी िांि िें 

वृस्ट्ि हुई है। 

 



पीएिएफएिइ – फ्रोजेन गफश की प्रोसेगसंि 

6 

 

 

1.3. बाजाि की क्षमता: 

फ्रोजेन िछली और सि द्री भोजन उद्योि का आकार 2020-2024 िें 31.76 गबगलयन अिरीकी डालर तक 

बढने की क्षिता है, और स्ट्स्थर वषण-दर-वषण वृस्ट्ि के कारण पूवाणन िान अवगध के दौरान बाजार की वृस्ट्ि िगत तेज 

होिी। िीठे पानी की कापण िछली प्रजागतयो ंिें रोहू, कतला, िृिल अत्यगधक िहत्वपूणण हैं। ये ऐसी िछगलयााँ हैं 

गजन्हें आितौर पर पूरी िछली के रूप िें बेचा जाता है। 

लिभि 10.8 गिगलयन िीगटरक टन िॉप के साथ भारत द गनया का दूसरा सबसे बडा िछली उत्पादक है। भारत 

िें सि द्री खाद्य उत्पादन दर वतणिान िें 23 प्रगतशत है। भारत िें तटीय और िीठे पानी की ित्स्य पालन दोनो ंके 

गलए उपय क्त पयाणप्त भौिोगलक अवसर हैं, जैसे लंबी तटरेखा (7,517 गकिी), प्रच र िात्रा िें नगदयो ंऔर नहरो,ं 

आद्रणभूगि, बांध और टैंक, और खारे पानी। वतणिान िें, गनयाणत के्षत्र का अन िान USD 5.8 Bn / 1 Mn MT है। 

वतणिान िें, अगधकांश गनयाणत जिे हुए हैं और िूल्य वगधणत वस्त ओ ंके गनयाणत की बहुत बडी ि ंजाइश है। रोहू, 

कतला, िृिल िछली के टेबल साइज का खाने योग्य भाि 60-70 प्रगतशत होता है जबगक 3 गकलो से अगधक के 

कापण का खाने योग्य भाि 75-80 प्रगतशत होता है। िीठे पानी के कापण आितौर पर एक बफीले राज्य िें बेचे 

जाते हैं और केवल 7 से 10 गदनो ं की ि णवत्ता वाले होते हैं। इसगलए घरेलू खपत और गनयाणत बाजार िें, 

ऑटोिोबाइल की िांि िें वृस्ट्ि हुई है। 

आंध्र प्रदेश, पगिि बंिाल, ि जरात, कनाणटक और केरल भारत के शीषण पांच िछली पकडने वाले राज्य हैं, 

गजनका क ल िछली उत्पादन का लिभि 50 प्रगतशत गहस्सा है। अंतदेशीय िछली उत्पादन: आंध्र प्रदेश, पगिि 

बंिाल, उत्तर प्रदेश, गबहार और ओगडशा शीषण पांच राज्य हैं जो िीठे पानी की जलीय कृगष िें लिभि 68% 

योिदान करते हैं। सि द्री िछली का गवकास: ि जरात, आंध्र प्रदेश, तगिलनाड , िहाराष्ट्र  और केरल शीषण पांच 

राज्य हैं, जो क ल उत्पादन का लिभि 72% योिदान करते हैं। गनयाणत िें फ्रोजन झीिंा 38 प्रगतशत और िूल्य के 

संदभण िें 65 प्रगतशत योिदान देता है। भारत ने 2016-17 िें 5.8 अरब अिेररकी डॉलर के सि द्री उत्पादो ंका 

गनयाणत गकया। दूसरी सबसे बडी गनयाणत वस्त  फ्रोजन कॉड थी, जो शेयर िें 26 प्रगतशत और िात्रा िें 12 प्रगतशत 

की गहसे्सदारी का प्रगतगनगधत्व करती थी। सि द्री सािान पूरे देश िें 30 अलि-अलि सि द्री/वाय /भूगि बंदरिाहो ं

के िाध्यि से गनयाणत गकया जाता है। गनयाणत दर के संदभण िें, गपपावाव ि ख्य बंदरिाह है और गनयाणत िूल्य के 

िािले िें वाईजैि प्रि ख बंदरिाह है। 

2019 से 2024 तक, द गनया भर िें जिे हुए सि द्री खाद्य उद्योि का अन िान है गक यह 5.34% सीएजीआर दजण 

करेिा और 2024 के अंत तक 17.29 गबगलयन अिरीकी डालर तक पहंुच जाएिा। सूक्ष्म जीवो ंके गवकास को 

रोककर अपने शेल्फ जीवन को अगधकति करने के गलए, सियान सार जिे हुए सि द्री भोजन को ठंड िें 

संग्रहीत या बनाए रखा जाता है। जिी हुई िछली ि ख्य रूप से पानी वाले स्थानो ंसे दूर स्थानो ंपर खाई जाती है। 

कोल्ड-चेन टर ांसपोटण  िें गनरंतर उत्पादन और रचनात्मकता को बढावा देने के गलए वैगिक अथणव्यवस्था की वृस्ट्ि 

का अन िान है। 
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बढती स्वास्थ्य जािरूकता के कारण उपभोक्ता अब पैकेज्ड फूड से फ्रोजन फूड की ओर रुख कर रहे हैं , 

गजससे वैगिक अथणव्यवस्था के गवकास को बढावा गिलने का अन िान है। इसके अलावा, लाल िांस के पूरक के 

रूप िें सि द्री भोजन खाने की बढती प्रथा द्वारा जिे हुए सि द्री भोजन के गलए गवि बाजार िें गवकास को बढावा 

गिलने का अन िान है। तेजी से बढती आबादी के कारण सीफूड की बढती िांि के कारण वैगिक जिे हुए 

बाजार िें एगशया-प्रशांत के उच्चति सीएजीआर स्तर पर बढने की उम्मीद है। इसके अलावा, िैर-तटीय के्षत्रो ंसे 

सि द्री भोजन के एक अलि रूप की िांि से के्षत्र के जिे हुए सि द्री भोजन उद्योि के गवकास को िगत गिलने की 

उम्मीद है। 

के्षत्र द्वािा िैसिक बाजाि 

➢ एगशया-प्रशांत 

• जापान 

• चीन 

• इंगडया 

• ऑरर ेगलया और नू्यजीलैंड 

• शेष एगशया-प्रशांत 

 

➢ इस्ट्च्छत उपभोक्ता  

• जिे हुए सि द्री भोजन के प्रोसेसर 

• जिे हुए सि द्री भोजन के व्यापारी और गवतरक 

• अन संधान और गवकास संस्थान 

• संभावनाशील गनवेशक 

• कच्चा िाल आपूगतणकताण 

• राष्ट्र ीयकृत प्रयोिशालाएं 

 

1.4.  कचे्च माि का सिििर्ण: 

गडब्बाबंदी के गलए उपय क्त गवगभन्न प्रकार की िछगलयााँ और शैलगफश उपलब्ध हैं। गडब्बाबंदी/जिे हुए पैगकंि 

के गलए सागडणन, िैकेरल, टूना, सीर गफश और शेलगफश जैसे झीिंा, कै्लि, ऑयरर, िसल्स, केकडा आगद 

उपय क्त हैं। कचे्च िाल के प्रोसेगसंि िें डी-से्कगलंि, बीहेगडंि, िगटंि, फाइन ररडक्शन, टेल ररिूवल और छोटे 

भािो ंिें काटना आगद शागिल हैं। 

 

• पीने योग्य पानी के साथ उगचत डर े गसंि और व्यापक सफाई। 

• आइगसंि को सही स्तर पर बनाए रखना। 
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उपज िछली के खाद्य और अखाद्य भािो ं के बीच के अन पात से प्रभागवत होती है, और िछली का तकनीकी 

िूल्य एक गनणाणयक कारक है। यह अन पात प्रजागत-गनभणर है। साल्मोगनडे पररवार िें, यह सबसे अन कूल है, 

गजसका वजन लिभि 75 प्रगतशत है। अगधकांश िछली प्रजागतयो ंके गलए यह पैरािीटर 50 से 60% तक गभन्न 

होता है। पचण और साइगप्रगनड के अगधकांश पररवार के िािले िें उपज 50 प्रगतशत से कि है। 

क छ गवकास चिो ंऔर वागषणक स्पॉगनंि या प्रवास अवगध के दौरान, िछली की संरचना काफी गभन्न हो सकती है, 

गवशेष रूप से उनकी वसा सािग्री िें। इसके अलावा, कैगप्टव-बे्रड िछली (यानी जलीय कृगष िछली) की संरचना 

उनके कृगत्रि आहार के आधार पर अलि-अलि होिी। 

िछली ठंडे खून वाले जानवर हैं, गजनिें पंख और रीढ की हड्डी होती है। कई िछगलयााँ िलफडो ंसे सांस लेती हैं 

और उनिें तराजू होती है। लिभि 480 गिगलयन वषण पहले, िछली की 22,000 प्रजागतयो ंका गवकास श रू 

हुआ। ऊपर गदखाए िए लािेिाउथ बास िें सािान्य (फू्यसीफॉिण) टारपीडो जैसी उपस्ट्स्थगत है जो कई िछगलयों 

के साथ साझा की जाती है। 

पानी, प्रोटीन, गलगपड (वसा या तेल) और राख िछली (खगनज) के खाने योग्य भाि के चार ि ख्य घटक हैं। 

िछली की िांसपेगशयो ंके इन चार आवश्यक घटको ंके गलए गवशे्लषण को 'गनकटति गवशे्लषण' के रूप िें भी 

जाना जाता है। जबगक कई अन प्रयोिो ंके गलए अन िागनत संरचना डेटा िहत्वपूणण है और इन पंस्ट्क्तयो ंपर शोध 

1880 के दशक से श रू गकया िया था, अगधकांश िछली प्रजागतयो ंकी अन िागनत संरचना पर सटीक डेटा 

प्राप्त करना ि स्ट्िल है। चार ि ख्य िछली तत्वो ं की प्रगतशत संरचना, यानी सिीपस्थ संरचना को पानी, 

काबोहाइडर ेट, गलगपड और राख (खगनज) के रूप िें विीकृत गकया िया है (यह ध्यान गदया जा सकता है गक यह 

शब्द गवशे्लषण िें गकसी भी तरह की अश स्ट्ि का संकेत नही ंदेता है)। ज्यादातर िािलो ंिें, इन चार तत्वो ंका 

क ल ऊतक घटको ंका लिभि 96-98 प्रगतशत गहस्सा होता है। 

➢ गफन्स: गफन्स एपेंडेस होते हैं गजनका उपयोि िछली द्वारा पोजीशन, पास, रीयर और बचने के गलए 

गकया जाता है। ये या तो एकल पंख होते हैं, जैसे गक पृष्ठीय (पीछे) पंख, द ि (पंूछ) पंख और ि दा पंख, 

िछली की कें द्र रेखा के साथ, या य स्ट्ित पंख, गजसिें पेक्टोरल (छाती) और श्रोगण (कूले्ह) पंख शागिल 

हैं। 

➢ शि- अगधकांश बोनी िछगलयो ंिें, शि - अगधकांश िैर-िार िीठे पानी की िछली गजसिें िनोइड 

तराजू और गबना तराजू वाली कैटग़िश - या तो केटेनॉइड या साइक्लोइड होते हैं। Ctenoid तराजू िें 

दांतेदार िागजणन होते हैं, और गचकने िोल गकनारो ंिें साइक्लोइड होते हैं। 

➢ िलफडे: िलफडे िछली के िसन तंत्र होते हैं और अत्यगधक संवहनी होते हैं , गजससे उन्हें उनका 

चिकदार लाल रंि गिलता है। 

➢ आंखें- रंि िछली से भांप सकते हैं। पानी के अपवतणनांक के कारण, स्तनधाररयो ंकी त लना िें िछली 

की आंखें अगधक अंडाकार होती हैं और लेंस को अंदर और बाहर धकेल कर फोकस गकया जाता है, न 

गक इसे स्तनधाररयो ंकी तरह गवकृत गकया जाता है। 
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➢ नर - पानी िें िंध का पता लिाने के गलए, िछली िें य स्ट्ित नथ ने, या नर का उपयोि गकया जाता है 

और यह बहुत संवेदनशील हो सकता है। ईल और कैटग़िश िें िंध की इंगद्रयां होती हैं जो गवशेष रूप 

से अच्छी तरह से स्थागपत होती हैं। 

➢ ि ंह: ि ंह का आकार स्पष्ट् संकेत है गक िछली क्ा खा रही है। यह गजतना बडा होता है, उतना ही बडा 

गशकार वह खा सकता है। िछली िें स्वाद की भावना होती है और, यगद वे स्पष्ट् गशकार वस्त  नही ंहैं, 

तो गनिलने से पहले चीजो ंका स्वाद लेने के गलए उनका निूना ले सकती हैं। 

➢ पािण रेखा- पािण रेखा एक संवेदी अंि है जो तरल पदाथण से भरे थैलो ंसे बना होता है गजसिें बाल जैसे 

संवेदी यंत्र होते हैं, जो गछद्रो ंकी एक शंृ्रखला के िाध्यि से पानी के संपकण  िें आते हैं, िछली की तरफ 

एक रेखा बनाते हैं। पानी की धाराएं, कंपन और पानी िें त्वरण ि ख्य रूप से पािण रेखा द्वारा िहसूस 

गकया जाता है। 

 

1.5.  कचे्च माि के प्रकाि 

जब तक िानव जागत का इगतहास है, िछली हिारे आहार का एक िहत्वपूणण गहस्सा बन िई है। द गनया का 

97% गहस्सा पानी के नीचे है, िछली हिेशा इंसानो ंके साथ-साथ वन्यजीवो ंके गलए भोजन का एक बडा स्रोत 

रही है। िछली की गवसृ्तत गवगवधता, सरल उपलब्धता और पोषण की ि णवत्ता और कई अन्य कारक िछली को 

द गनया भर िें सफल बनाते हैं। 

जब तक िानव जागत का इगतहास है, िछली हिारे आहार का एक िहत्वपूणण गहस्सा बन िई है। द गनया का 

97% गहस्सा पानी के नीचे है, िछली हिेशा इंसानो ंके साथ-साथ वन्यजीवो ंके गलए भोजन का एक बडा स्रोत 

रही है। िछली की गवसृ्तत गवगवधता, सरल उपलब्धता और पोषण की ि णवत्ता और कई अन्य कारक िछली को 

द गनया भर िें सफल बनाते हैं। (this part is redundant in English version too) 

भारत िें 10 प्रि ख रूप से खपत की जाने वाली िछगलयां हैं: 

➢ रावस- रावस एक खाने योग्य िछली है जो सबसे ज्यादा पसंद की जाने वाली और आि है। रावस आितौर 

पर भारत िें उपलब्ध होता है और अपने हिे स्वाद वाले ि लाबी से लेकर ऑरेंज बी़ि के गलए लोकगप्रय 

है। गवशेष रूप से, यह एक तैलीय िछली है, गजसका अथण है गक इसके शरीर के लिभि आधे गहसे्स िें तेल 

होता है। कहा जाता है गक एक सैल्मन पगिका िें लिभि 30 प्रगतशत वसा होती है, और यह िछली का एक 

बोनलेस ट कडा होता है। हालांगक, यह तेल, गजसिें ओिेिा 3, गवटागिन ए और गवटागिन डी होता है, 

आपकी त्वचा के गलए एकदि सही है। 

➢ कतला (इंगडयन कापण या बंिाल कापण): कतला एक िीठे पानी की िछली है और ि ख्य रूप से असि और 

उत्तर भारत की झीलो ंऔर नगदयो ंिें पाई जाती है। एक पूणण गवकगसत टर ाउट द्वारा 2 गकग्रा तक िापा जा 

सकता है। यह गफर से तैलीय है, आितौर पर खाई जाने वाली िछली। िछली प्रोटीन और आवश्यक फैटी 

एगसड का एक सिृि स्रोत है। कतला िें ओिेिा -6 से ओिेिा -3 अन पात काफी अच्छा है, जो 0.7 है। इस 

प्रजागत िें पारे की िध्यि िात्रा होती है, जो उपभोि करने के गलए पयाणप्त स्वस्थ है। 
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➢ रोहू (रोहू या कापो गफश)- रोहू, कापण जनजागत का सदस्य, िीठे पानी की िछली है। िछगलयााँ ि ख्य रूप से 

ििशः  उत्तरी और िध्य भारत िें उपलब्ध हैं। िछली का वजन औसतन 2 गकलोग्राि तक होता है और इसे 

ि ख्य रूप से िांस के गलए खाया जाता है। यह गफर से ओिेिा फैटी एगसड िें उच्च है। 

➢ द बांिडा (इंगडयन िैकेरल) - भारतीय िैकेरल, गजसे बांिडा के नाि से भी जाना जाता है, भारतीय प्रधान 

िछगलयो ं की सूची िें शागिल है। यह एक खारे पानी की िछली है जो आसपास के सि द्रो ंऔर गहंद 

िहासािरो ंिें िौजूद है। िछली वसाय क्त है और इस प्रकार ओिेिा 3 और प्रोटीन का एक आदशण स्रोत है। 

➢ रानी-रानी (ि लाबी आडू): भारत िें, रानी एक बहुत ही लोकगप्रय िीठे पानी की िछली है। िछली ि लाबी, 

आकार िें छोटी और स्वाद िें हिी होती है। चंूगक इसिें केवल 5 प्रगतशत शरीर िें वसा होती है, इसगलए 

िछली को द बली िछली कहा जाता है। यगद आपका एकिात्र उदे्दश्य प्रोटीन प्रदान करना है, तो यह िछली 

एक आदशण गवकल्प है। 

➢ स रिई (सीर गफश / गकंि गफश) - िछली अगविसनीय रूप से लोकगप्रय और िहंिी दोनो ंहै। दगक्षण और 

िध्य भारत िें, यह सबसे आि है। िछली ि लाबी है, स रिई िें िैकेरल स्पष्ट् रूप से पतली है और 

कैस्ट्शशयि, ओिेिा 3 और अन्य गवटागिन िें उच्च है। 

➢ पॉम्फ्फे्रट: पॉम्फ्फे्रट भारत िें एक गवदेशी िछली है गजसका बहुत आनंद गलया जाता है। यह गहंद िहासािर 

सगहत दगक्षण एगशया िें व्यापक रूप से पाई जाने वाली बटरगफश के जीनस से संबंगधत है। िछली 

वसाय क्त नही ंहोती है और इसिें असाधारण रूप से स्वागदष्ट् सफेद िांस होता है। भारत िें एक आि चांदी, 

सफेद और काला पोम्फ्फे्रट है। 

➢ गहल्सा: बांग्लादेश की राष्ट्र ीय टूना। ओगडशा, पगिि बंिाल, असि और आंध्र प्रदेश िें गहल्सा बहुत लोकगप्रय 

है। इसिें ओिेिा ६ से ओिेिा ३ अन पात उच्च होता है, जो गक ०.१ है। इस स्वागदष्ट् िछली का िांस कोिल 

होता है। 

➢ केकडा: केकडा िछली नही ंबस्ट्ि सि द्री भोजन है जो वास्तव िें पौगष्ट्क होता है। अन्य तैलीय िछगलयो ं

की तरह ही स रगक्षत है केकडा िांस। इसिें सेलेगनयि भी प्रच र िात्रा िें होता है, जो पारा के हागनकारक 

प्रभावो ंको कि करता है। 

➢ गझंिा (प्रॉन और गश्रम्प): आपको झीिें और झीिें दोनो ंसि द्र के पानी के साथ-साथ ताजे पानी िें भी गिलेंिे। 

वे दोनो ंस्वाद िें लिभि सिान हैं। चंूगक झीिें झीिें से बडे होते हैं, वे वास्तव िें आकार िें होते हैं। 
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अध्याय – 2 

प्रोसेस औि मशीन की आिश्यकता  

2.1.  कचे्च माि के पहिू:  

क छ गवकास चिो ंऔर वागषणक स्पॉगनंि या प्रवास अवगध के दौरान, िछली की संरचना काफी गभन्न हो 

सकती है, गवशेष रूप से उनकी वसा सािग्री िें। इसके अलावा, कैगप्टव-बे्रड िछली (यानी जलीय कृगष 

िछली) की संरचना उनके कृगत्रि आहार के आधार पर अलि-अलि होिी। गफश फ्रीगजंि एक संरक्षण 

प्रगिया है। इस प्रगिया िें, िछली के ऊतक और ित्स्य उत्पाद कि तापिान पर पानी के भीतर बफण  िें 

पररवगतणत हो जाते हैं। यह तकनीक िछली और िछली उत्पादो ंके शेल्फ जीवन को बढाती है। संरक्षण के 

सिय िछली और िछली की वस्त ओ ंकी ि णवत्ता की गनिरानी के गलए अंतरराष्ट्र ीय स्तर पर इस दृगष्ट्कोण 

का उपयोि गकया जाता है। ऐसे कई तरीके हैं गजनसे िछगलयो ंको जिे हुए गकया जा सकता है, लेगकन 

दोनो ं को आवश्यक तेजी से तापिान िें गिरावट को प्रभागवत करने के गलए गवशेष उपकरण की 

आवश्यकता होती है और यह स गनगित करने के गलए कोर तापिान को पयाणप्त रूप से कि करता है गक 

वस्त  को कोल्ड रोरेज िें स रगक्षत रूप से संग्रहीत गकया जा सके। यगद गबना जिी िछगलयो ंको केवल -

300 सी पर चलने वाले कोल्ड रोर िें रखा जाता है, तो तापिान िें तेजी से किी आएिी और पररणाि 

खराब ि णवत्ता की जिी हुई िछली होिी; िछगलयो ंको पहले से ही कि तापिान पर जिी रखने के गलए 

कोल्ड रोर बनाए जाते हैं। 

 

2.2. कचे्च माि का स्रोत  

भारतीय नगदयााँ गसंचाई योजना, पेयजल और िछली के गलए भोजन का प्राथगिक स्रोत हैं। भारतीय नगदयो ंिें 

िौजूद िीठे पानी की िछगलयो ंकी एक सूची है, गजसिें रोहू, कतला, िहसीर, ििर और वाि िीठे पानी की 

िछगलयो ं के गलए भारत के क छ सबसे आि नाि हैं। संसृ्कगत के गलए प्राथगिक लक्ष्य प्रजागतयो ं के रूप िें , 

कतला (लाबेओ कतला), रोहू (लाबेओ रोगहता) और िृिला (गसरगहनस िृिला) सगहत भारतीय ि ख्य कापों के 

गिश्रण का उपयोि गकया िया था, साथ ही क छ चीनी कापण प्रजागतयो ंजैसे गसल्वर कापण (हाइपोफथास्ट्ल्मगचगथस) 

का भी उपयोि गकया िया था। िोगलगटरक्स), ग्रास कापण (केटेनोफेरीिंोडोन इडेला) और कभी-कभी सािान्य कापण 

प्रजागत (साइगप्रनस कागपणयो)। पे्रररत कापण प्रजनन के गलए गवकगसत प्रौद्योगिगकयो ंकी बहुत उच्च स्तर और पूरक 

़िीड के रूप िें उपयोि गकए जाने वाले कृगष-आधाररत उप-उत्पादो ं के अगधशेष के पररणािस्वरूप देश िें 

िीठे पानी की जलीय कृगष का तेजी से गवकास हुआ है।  
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➢ कतला या केटला, गजसे गबि इंगडयन कापण भी कहा जाता है, व्यापक रूप से भारतीय नगदयो ंऔर झीलो ं

िें पाया जाता है और िीठे पानी की सबसे लोकगप्रय िछली प्रजागतयो ंिें से एक है। भारत िें सबसे 

िहत्वपूणण जलीय कृगष िीठे पानी की िछगलयााँ कतला, रोहो लेगबयो और िृिल कापण हैं।  

➢ िृिल कापण एक अन्य आि खाद्य िछली और एक िहत्वपूणण िीठे पानी की जलीय कृगष प्रजागत है, जो 

केवल कावेरी नदी की जंिली आबादी िें जीगवत है।  

➢ एक िहत्वपूणण िछली, लोकगप्रय िीठे पानी की िछली, और खाद्य िछली, टोर टोर को आितौर पर 

िहासीर और िोल्डन िहासीर के रूप िें जाना जाता है। िहसीर वायनाड, काली नदी, शारदा नदी और 

गहिालय की नगदयो ंिें स्ट्स्थत था।  

➢ इगलश या गहल्सा शाद, भारत िें आि है, गवशेष रूप से पगिि बंिाल, ओगडशा, गत्रप रा, असि और आंध्र 

प्रदेश िें, िीठे पानी और खारे पानी की िछली है। आंध्र प्रदेश और बंिाल िें िछली एक आि नाश्ता 

है।  

➢ भारत िें पाई जाने वाली आि िछगलयो ंकी सभी गकस्ो ंिें, आंध्र प्रदेश िें िोदावरी नदी प लासा िछली 

सबसे स्वागदष्ट् और सबसे िहंिी है। इस िछली जीनस का नाि गहलसा, इगलश और गहलसा शाद के 

नाि से भी जाना जाता है। आंध्र प्रदेश िें, एक कहावत है गक प रेल  अम्मी अयना प लसा गटनोच  स झाव 

देते हैं, िंिलसूत्र को बेचकर भी प लसा िछली खाने लायक है।  

➢ अक्सर िंिीय ऐगलया के रूप िें जाना जाता है, काज ली ि ख्य रूप से बडी नगदयो ंऔर संबंगधत जल 

गनकायो ंिें पाया जाता है। यह स्थानीय व्यावसागयक िछगलयो ंके गलए एक िहत्वपूणण प्रजागत है।  

➢ टेंग्रा या टेंिना एक छोटी कैटग़िश है और तंिरा िाचेर झाल के बंिाली वं्यजनो ंिें स्वागदष्ट् िछगलयो ंिें 

से एक है। तेंिरा िछली ि ख्य रूप से भारतीय राज्य के गबहार, ओगडशा, छत्तीसिढ और बंिाल नगदयो ं

िें पाई जाती है।  

➢ 2018 िें भारत िें क ल िछली उत्पादन 6.24 गिगलयन िीगटरक टन (MMT) होने का अन िान है, जो 

िछली पकडने और खेती के दोनो ंस्रोतो ंसे देश के क ल िछली उत्पादन के दो-गतहाई के बराबर है। 

चंूगक सि द्री गफनगफश उत्पादन शायद ही कभी व्यापक पैिाने पर गकया जाता है, िछली पालन के्षत्र िें 

गवकास ि ख्य रूप से िीठे पानी के जलीय कृगष के्षत्र के कारण होता है। भारत िें खाए जाने वाले क ल 

पश  प्रोटीन िें से लिभि 12.8 प्रगतशत िीठे पानी की िछली से आता है। 

 

2.3. प्रौद्योसगकी: 

प्रत्यक्ष औि अप्रत्यक्ष प्रर्णािी 

रेगफ्रजरेंट सीधे गवस्तार उपकरण के अंदर ठंडा होने वाली सािग्री से ििी को अवशोगषत करता है। रेगफ्रजरेंट 

उस ििी का उपभोि करता है गजसे ब्राइन पदाथण से अवशोगषत करता है गजसे अप्रत्यक्ष या निकीन गवगध के 
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अंदर ठंडा गकया जाता है। औद्योगिक फ्रीगजंि प्रथाओ ंिें, ये सभी उपकरण व्यापक रूप से कायणरत हैं। ब़िीली 

रणनीगतयो ंको व्यापक रूप से सिूहीकृत गकया जाता है: 

➢ फ्रीगजंि के गलए एयर-फ्रीगजंि सबसे लोकगप्रय िाध्यि है। एयर फ्रीगजंि िैकेगनज्म दो तरह के होते हैं - 

स्ट्रल एयर फ्रीगजंि और इंडू्यस्ड एयर फ्रीगजंि। 

➢ स्ट्स्थर हवा िें जिना: फ्रीजर िें एक संलग्न स्थान या -28 से -45oC पर एक कैगबनेट होता है। 

एल्य गिगनयि टर े िें पैक या अन्यथा रखा जाता है, िछली को पाइप या कॉइल से य क्त अलिाररयो ंपर 

रखा जाता है गजससे रेगफ्रजरेंट पंप गकया जाता है। जिने िें लिने वाला सिय 12 घंटे या उससे अगधक 

हो सकता है। जिने का सबसे कि खचीला तरीका स्ट्स्थर हवा िें जिना है; हालााँगक, सबसे धीिी गवगध 

वेस्ट्लं्डि है। 

➢ एयर ब्लार फ्रीजर- एयर ब्लार फ्रीजर िें एक स रंि या अछूता स्थान होता है। कूगलंि गसरि के 

कूगलंि कॉइल िें वेंगटलेटर फंूककर हवा को ठंडा गकया जाता है। ठंडी हवा जिी हुई िछली के ऊपर 

से बहती है और भोजन, फ्रीजर की दीवारो ंआगद से ििी लेती है। तापिान -35 से -40oC पर रखें। 

➢ कंटीनू्यअस एयर ब्लार फ्रीजर- यह एयर ब्लार फ्रीजर का एक एन्हांसिेंट है जहां एक कने्वयर बेल्ट 

का उपयोि िछली को अंतररक्ष या स रंि के चारो ंओर लिातार स्थानांतररत करने के गलए गकया जाता 

है। जिे हुए िछली के प्रकार को सिायोगजत करने के गलए कने्वयर की िगत को बदलना संभव है। वाय  

प्रवाह या तो सािग्री की िगत के गवपरीत या बेल्ट के आसपास हो सकता है। १५०-३०० िीटर/सेकंड 

पर गनरंतर हवा का वेि, िछली के साथ घगनष्ठ संपकण  बनाता है और आसानी से जि जाता है। फ्रीगजंि 

आसान है और कि सिय िें गकसी भी प्रकार की िछली को बडी िात्रा िें फ्रीज गकया जा सकता है। 

एक उदाहरण सगपणल बेल्ट फ्रीजर है। 

➢ फू्लडाइज्ड बेड फ्रीगजंि-फ्ल इडाइज्ड बेड फ्रीजर एक गनरंतर बेल्ट फ्रीजर स धार है। द्रवीकरण ठंडी 

हवा के बढते सं्तभ िें आंगशक रूप से सहायक स्ट्स्थर कणो ंको संरगक्षत करने का एक तरीका है। ठंडी 

हवा की बाहरी धारा िें कणो ंको ठंडी हवा िें तैरने के गलए पयाणप्त वेि से, जाल पर रखे िए कण स्वतंत्र 

रूप से गनलंगबत होते हैं। प्रते्यक अण  हवा से गघरा हुआ है और एक दूसरे से अलि है और गनलंगबत 

छोड गदया िया है। ठंड जल्दी होती है, क्ोगंक ठंडी हवा और उत्पाद के बीच, सवोत्ति संभव ििी 

हस्तांतरण स गनगित गकया जाता है। 120 िीटर / गिनट वाय  वेि। और द्रवीकृत गबस्तर जिने के गलए, -

35 से -40 o c के ऑपरेगटंि तापिान लोकगप्रय हैं। यह छोटी और िानकीकृत वस्त ओ ं जैसे झीिंा, 

छोटी िछली आगद के गलए सबसे उपय क्त है। 

अप्रत्यक्ष संपकम  से ज़माना  

इसे एक धात  की सतह के संपकण  िें रखकर, गजसे एक रेगफ्रजरेंट द्वारा ठंडा गकया जाता है, अप्रत्यक्ष संपकण  

फ्रीगजंि को गकसी पदाथण को जिने के रूप िें वगणणत गकया जा सकता है। कै्षगतज पे्लट फ्रीजर और ऊर्ध्ाणधर 

पे्लट फ्रीजर दो शैगलयो ंिें आते हैं। 

➢ हॉररजॉन्टल पे्लट फ्रीजर: इन फ्रीजर िें क ल 15-20 पे्लट होती हैं। जिे हुए पदाथण, धात  फ्रीगजंि टर े िें 

संग्रहीत, फ्रीगजंि पे्लटो ंके बीच लोड गकया जाता है और इष्ट्ति ििी गवगनिय स गनगित करने के गलए ऊपर 

और नीचे की पे्लटो ं के गनकट संपकण  िें कि हाइडर ोगलक दबाव िें रखा जाता है। फ्रीगजंि टर े को अक्सर 

फ्रीगजंि पे्लटो ंके साथ शीषण पर संपकण  प्रदान करने िें िदद करने के गलए बारीकी से लिे ढक्कन के साथ 
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संरगक्षत गकया जाता है। तापिान को -35 और -40oC के बीच रखें। िछली 2-2.5 घंटे के भीतर जि 

जाएिी। 

➢ वगटणकल पे्लट फ्रीजर: सि द्री िछली को फ्रीज करने के गलए इसका सबसे अगधक उपयोि गकया जाता है। वे 

एक कंटेनर िें गवगभन्न ऊर्ध्ाणधर ठंड पे्लटो ंसे गिलकर बने होते हैं गजन्हें रेशन कहा जाता है जो गवभाजन 

को आकार देते हैं। जब प्रते्यक रेशन पूरा हो जाता है, तो िछगलयो ंको पे्लटो ंके बीच लाद गदया जाता है 

और गफर पे्लटो ंको िछली के ब्लॉक बनाने के गलए एक साथ बंद कर गदया जाता है। तापिान -30 से -

40oC तक गभन्न होता है। 

➢ संपकण  पे्लट फ्रीजर की प्रगिया बहुत ही गकफायती है। उत्पाद का गनजणलीकरण नू्यनति होिा और यह गबना 

उभडा हुआ सिान ब्लॉको ंिें बैठेिा। 

➢ रोटरी डर ि के साथ फ्रीजर: यह रेगफ्रजेरेटेड रेनलेस रील का डर ि है जो पूवण-गनधाणररत िगत से घूिता है। 

जिे हुए सािग्री को डर ि की बाहरी सतह पर एक कने्वयर के िाध्यि से स्ट्खलाया जाता है। सािग्री की पीठ 

पर पानी जिने से, यह सीधे डर ि की सतह पर गचपक जाता है। जिे हुए पदाथण को एक िांगत के अंत िें बंद 

कर गदया जाता है और पैकेगजंि से पहले एक इलेक्टर ॉगनक गे्लज़र िें पाररत गकया जाता है। चंूगक हवा का 

संचार नही ंहोता है और ठंड तेजी से होती है, ठंड की अवगध के दौरान वजन कि या कि नही ंहोिा। 

➢ फ्रीगजंि द्वारा गवसजणन: इस दृगष्ट्कोण िें, फ्रीगजंि एक रेगफ्रजरेंट िें ड बो कर गकया जाता है जो प्रगिया के 

दौरान तरल रहता है, या इसके साथ गछडकाव करता है। ठंड के गलए एक िाध्यि के रूप िें, प्रोपलीन 

ग्लाइकोल, स्ट्ग्लसरॉल, सोगडयि क्लोराइड, कैस्ट्शशयि क्लोराइड और चीनी और निक के गिश्रण के 

प्रशीगतत जलीय घोल का उपयोि गकया जा सकता है। इिसणन फ्रीगजंि सािग्री की प्रते्यक सतह के फ्रीगजंि 

िाध्यि के साथ घगनष्ठ संपकण  की स गवधा प्रदान करता है और इस प्रकार बहुत प्रभावी ििी हस्तांतरण की 

अन िगत देता है। 

➢ निकीन पानी िें जिना: -21 o c पर, संतृप्त निकीन जि जाता है और यह गवसजणन जिने िें उपयोि 

गकया जाने वाला सबसे प्रचगलत िाध्यि है। निकीन पानी का जिना तेज होता है और इसे गनरंतर िगतगवगध 

के गलए अन कूगलत गकया जा सकता है। हालांगक, कोई भी निक, जो क छ पहल ओ ंपर गनभणर करता है, 

जैसे गक निकीन पानी का तापिान, गवसजणन की लंबाई, िछली की वसा सािग्री और सतह के्षत्र, िछली 

द्वारा सेवन गकया जाएिा। गफ्रज के रूप िें गू्लकोज या कॉनण गसरप और निक के संयोजन का उपयोि करने 

से निक के अवशोषण को काफी कि गकया जा सकता है। गू्लकोज-निक का घोल पदाथण को एक स रगक्षत 

शीशा देिा और इस प्रकार यह एक साथ नही ंरहेिा। इस पिगत का एक िहत्वपूणण पहलू िाध्यि का क्षरण 

है और पररणािस्वरूप बैचो ंका िॉस संदूषण है। 

➢ ब्राइन से्प्र द्वारा फ्रीगजंि: टर े िें रखी िई िछगलयो ंपर ठंडे निकीन पानी का गछडकाव गकया जाता है। िछली 

की ििी 1-2 घंटे िें ठंडी निकीन पानी द्वारा अवशोगषत कर ली जाती है। 

➢ िायोजेगनक फ्रीगजंि: िायोजेगनक फ्रीगजंि िें िछली को अगविसनीय रूप से ठंडे फ्रीजर िें उजािर 

करके, अनपैक या बहुत पतले बॉक्स के साथ िछली को उजािर करके काफी तेजी से फ्रीगजंि को पूरा 
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गकया जाता है। तरल गवसजणन के गलए िायोजेगनक फ्रीगजंि और हीगटंि के बीच िहत्वपूणण अंतर पूवण िें 

अवस्था का पररवतणन है क्ोगंक शरीर से ििी गनकाली जाती है। नाइटर ोजन को उबालना और काबणन 

डाइऑक्साइड को उबालना या उर्ध्णपागतत करना सबसे लोकगप्रय खाद्य-गे्रड िायोजेगनक फ्रीजर हैं। 

िायोजेगनक फ्रीगजंि एयर ब्लार या टच पे्लट के जिने की त लना िें बहुत तेज है; लेगकन द्रगवत गबस्तर या 

तरल गवसजणन के जिने की त लना िें केवल िािूली तेज। उदाहरण के गलए, एक वागणस्ट्ज्यक तरल 

नाइटर ोजन फ्रीजर िें, झीिंा को जिने िें नौ गिनट लिते हैं, जबगक यह एक द्रगवत गबस्तर फ्रीजर िें 12 

गिनट और टच पे्लट या एयर ब्लार फ्रीजर िें 1-2 घंटे का होिा। 

➢ तरल नाइटर ोजन का उपयोि, जिना: जब तरल नाइटर ोजन को जिने के गलए उपयोि गकया जाता है, 

तरलीकृत नाइटर ोजन िैस पदाथण के ऊपर डाली जाती है क्ोगंक यह एक स रंि िें कने्वयर बेल्ट के साथ 

जाती है। तरल नाइटर ोजन से्प्र को छूने से पहले, नाइटर ोजन िैस िछली की गिया के गलए काउंटर करंट की 

यात्रा करती है तागक िछली पहले से ठंडी हो जाए। स रंि से गनकलने पर क छ सिय के गलए से्प्र के बाद 

पदाथण को तडका लिाने की अन िगत दी जाती है। 

➢ तरल/ठोस काबणन डाइऑक्साइड का उपयोि करके फ्रीज़ करना: जब यह एक घूणणन कने्वयर पर एक टू्यब 

के िाध्यि से चलता है, तो िछली के ऊपर तरल काबणन डाइऑक्साइड डाला जाता है। काबणन 

डाइऑक्साइड को नोजल के िाध्यि से पंप गकया जाता है और गछडकाव के दौरान दबाव धीरे-धीरे कि हो 

जाता है और इसका लिभि 50 प्रगतशत त रंत छोटे कणो ंिें बदल जाता है जो हवा से ििी को अवशोगषत 

करते हैं और भाप िें बदल जाते हैं, गजसके पररणािस्वरूप िछली आसानी से ठंडी हो जाती है। िछली को 

पाउडर ठोस काबणन डाइऑक्साइड के संपकण  िें लाकर, फ्रीगजंि की जा सकती है। काबणन डाइऑक्साइड 

फ्रीगजंि तरल नाइटर ोजन फ्रीगजंि के अगधकांश लाभ प्रदान करता है। हालांगक, अवांगछत सूजन पैदा करने 

के गबंद  तक, अनपैक गकए िए खाद्य पदाथण काबणन डाइऑक्साइड को अवशोगषत या फंसा सकते हैं। 

➢ रेगफ्रजरेंट गलस्ट्िड का उपयोि करके फ्रीगजंि: डाइक्लोरोगडफ्लोरोिेथेन, सबसे लोकगप्रय गलस्ट्िड रेगफ्रजरेंट 

का उपयोि गकया जाता है, (फ्रीन -12) है। िछली को एक जालीदार बेल्ट िें एक संलग्न कक्ष िें ले जाया 

जाता है। गफर िछली को एक िजबूत फ़्रीऑन ़ूिड गे्रड या फ़्रीऑन तरल िें प्रारंगभक गवसजणन के गिश्रण के 

साथ गछडकाव के साथ रॉक को गछडक कर जिी है। वाष्प दोनो ंस्ट्स्थगतयो ंिें प न: उपयोि के गलए प्राप्त 

की जाती हैं। इस प्रगिया िें तरल नाइटर ोजन के जिने और अगतररक्त लाित लाभ के सभी प्रभाव हैं। 

हालांगक, वाय िंडलीय ओजोन ररक्तीकरण पर Freon-12 के प्रभाव के बारे िें गचंताओ ंके कारण, इसका 

उपयोि तेजी से कि हो िया है। 

➢ डबल फ्रीगजंि: क छ हफ्ो ंतक यात्रा जारी रहने पर जहाज पर नावो ंको फ्रीज करके िछली की रक्षा करना 

एक सािान्य प्रगिया है। सि द्र िें पहंुचने पर िछली को गपघलाया जाता है और प न: संसागधत गकया जाता 

है। डबल फ्रीगजंि के उदाहरण आिे की उंिली प्रोसेगसंि के गलए बोडण पर थोक िें जिे हुए िछली का 

उपयोि और आईकू्एफ झीिंा िें थोक जिे हुए झीिंा के प न: प्रोसेगसंि हैं। ि णवत्ता के गलहाज से, िछली 
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को गफर से जिना अस्वीकायण िाना जाता है। एक पगिका के रूप िें, द बली िछली को स्ट्स्थरता का न कसान 

होता है, खासकर जब बनावट ख रदरी हो जाती है। 

➢ आंगशक फ्रीगजंि: आंगशक ठंड या स पर कूगलंि का अथण है िछली के तापिान को -2 और -3 सी के बीच 

कि करना। िछली िें गनगहत अनबाउंड पानी का लिभि आधा िछली को तापिान स्तर तक ठंडा करके 

ठोस अवस्था िें स्थानांतररत गकया जाएिा। आंगशक रूप से जिी हुई िछली का शेल्फ जीवन बफण -भंडारण 

िछली की त लना िें लिभि दोि ना है। हालांगक, संवेदी दक्षता की क छ किी का अन भव तब होता है जब 

भंडारण का सिय पांच गदनो ंतक बढ जाता है, ि ख्यतः  तापिान गभन्नता के कारण। िछली के पानी के 

आवगधक गपघलने और जिने िें 0.5 सी बदलाव िहत्वपूणण भूगिका गनभा सकता है और प्रोटीन के 

गवकृतीकरण पर िहत्वपूणण प्रभाव डाल सकता है। आंगशक रूप से जिी हुई िछली का शेल्फ जीवन बहुत 

कि होिा यगद इसे बाद िें जिे हुए गकया जाता है। आंगशक रूप से जिी हुई िछली िें स्ट्स्थरता के न कसान 

से बचने के गलए कडाई से स्ट्स्थर भंडारण तापिान का संरक्षण बहुत िहत्वपूणण है।  

 

2.4. सनमामर्ण प्रसक्रया, सनमामर्ण कायमसिसध: 

िछली अपनी रासायगनक संरचना के कारण एक खराब होने वाला कच्चा िाल है। िृत्य  के बाद, परररक्षण के 

दौरान िछली का स्वाद और बनावट जल्दी बदल जाती है। इस प्रकार, ताजे पानी की िछली को संभालते सिय 

गजतना संभव हो सके िछली को जीगवत रखने की सलाह दी जाती है। ि णवत्ता स धार तंत्र िें प्रोसेगसंि के गलए 

प्रतीक्षा कर रही िछगलयो ंका स्थानांतरण और भंडारण/गवघटन भी शागिल है। जीवाण  िगतगवगधयो ंको खत्म 

करने के गलए, अवांगछत एंजाइिेगटक और िाइिोबायोलॉगजकल प्रगियाओ ंको रोकने के गलए, िृत िछली पर 

त रंत डी-हेगडंि, िगटंि, ध लाई और ठंडा गकया जाना चागहए। शेल्फ जीवन को संरगक्षत करने के गलए, प्रोसेगसंि 

तकनीको ंको लािू गकया जाना चागहए जब िछली ताजा नही ंबेची जाती है। इनिें फ्रीगजंि, धूम्रपान, ििी उपचार 

का उपयोि गकया जा सकता है (से्तलाणइज़ेसन, पािराइजेशन, आगद)। 

➢ तत्काल शीतलन- 2 और -2 गडग्री सेस्ट्ल्सयस (36 और 28 गडग्री फारेनहाइट) के बीच के तापिान पर 

िछली का तेजी से ठंडा और प्रगतधारण प्रोसेगसंि के त रंत बाद होता है। (कटाई हुई िछली का इलाज 

देखें: ऊपर द्र तशीतन।) 

➢ तेजी से ठंड लिना- तापिान िें -2 और -7 गडग्री सेस्ट्ल्सयस (28 और 20 गडग्री फारेनहाइट) के बीच 

तेजी से गिरावट ठंड का रहस्य है। यह तापिान सीिा जानवरो ं की कोगशकाओं िें उच्चति बफण  

गिरल बनाने वाले के्षत्र को दशाणती है। यगद कोगशकाओ ंिें पानी तेजी से जि जाता है, तो बफण  के 

गिरल छोटे रह सकते हैं और कोगशकाओ ंको िािूली क्षगत का अन भव करने की अन िगत देते हैं। 

हालांगक, धीिी िगत से जिने से बडे बफण  के गिरल का गवकास होता है और कोगशका गझल्ली टूट 

जाती है। टूटी हुई कोगशकाएं पानी (गडर प कहा जाता है) और कई यौगिको ंको छोडती हैं जो धीिी िगत 

से जिे हुए िांस को गपघलाने पर िछली के स्वाद की क छ गवशेषताएं प्रदान करती हैं, गजसके 
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पररणािस्वरूप एक सूखा, बेस्वाद उत्पाद होता है। सािान्य तौर पर, एक घंटे से भी कि सिय िें 

अगधकति बफण  गिरल उत्पादन के के्षत्र से ि जरने वाली िछगलयो ंको गविलन के बाद नू्यनति गडर प 

हागन होिी। 

➢ फ्रीगजंि- सि द्री भोजन को संरगक्षत करने के गलए उपयोि की जाने वाली गवगभन्न संरक्षण प्रगियाओ ंिें, 

ताजी िछली के स्वाद और स्ट्स्थरता को केवल फ्रीगजंि द्वारा ही बरकरार रखा जा सकता है। िछली के 

िांस िें जैव रासायगनक प्रगियाएं जिने से काफी कि या बागधत हो जाती हैं। उदाहरण के गलए, ि क्त 

पानी की अन पस्ट्स्थगत िें एंजाइि िांस को नरि और नीचा गदखाने के गलए प्रगतगिया नही ंकरते हैं। 

िछली को जिने के गलए तत्काल ठंडा करना और पकडना, जल्दी जिना और कोल्ड रोरेज तीन 

चरण हैं। जब िछली खराब तरीके से जिी होती है, गजससे एंजाइिी गिरावट, बनावट िें बदलाव और 

गनजणलीकरण होता है, तो संरचनात्मक अखंडता को न कसान हो सकता है। 

➢ फ्रीजर चैंबर- एक लंबी शेल्फ लाइफ को बनाए रखने और स्ट्स्थरता स गनगित करने के गलए, िछली को 

-23 गडग्री सेस्ट्ल्सयस (-10 गडग्री फारेनहाइट) या उससे नीचे के स्ट्स्थर तापिान पर जिे हुए होने पर 

संरगक्षत गकया जाना चागहए। पानी ताजे सि द्री भोजन का एक प्रि ख गहस्सा है (उदाहरण के गलए, सीप 

िें 80 प्रगतशत से अगधक पानी होता है)। चंूगक िछली के पानी िें कई घ ले हुए यौगिक होते हैं, श ि 

पानी के गहिांक पर, यह सिान रूप से जिता नही ंहै। इसके बजाय िछली िें ि क्त पानी लिभि -2 

गडग्री सेस्ट्ल्सयस (28 गडग्री फारेनहाइट) से श रू होकर एक बडी रेंज िें जि जाता है। जब तक पदाथण 

लिभि -40 गडग्री सेस्ट्ल्सयस (-40 गडग्री फारेनहाइट) के तापिान से अगधक हो जाता है, अवगशष्ट् ि क्त 

पानी का योि कि हो जाता है। उस तापिान से नीचे रखी िई िछगलयो ंको अनंत सिय तक संरगक्षत 

गकया जा सकता है और पैक गकया जा सकता है तागक उच्च बनाने की गिया द्वारा पानी की किी न हो। 

द भाणग्य से, ऊजाण की कीितो ंिें भारी गभन्नता के कारण, त लनात्मक रूप से क छ वागणस्ट्ज्यक फ्रीजर हैं 

जो िछली को -40 ° पर रखने िें सक्षि हैं। इसगलए, िछली को आितौर पर -18 से -29 गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस (0 से -20 गडग्री फारेनहाइट) पर संरगक्षत गकया जाता है, गजसके पररणािस्वरूप केवल क छ 

हफ्ो ंऔर लिभि एक वषण का एक पररवतणनीय शेल्फ जीवन होता है। 

2.5. फ्लो चार्म : 

से्टप्स  मशीन का नाम  सिििर्ण  मशीन का सचत्र  

पैकेगजंि  गनवाणत पैगकंि 

िशीन  

गफश वैकू्ि पैगकंि गसरि एक 

एयरटाइट तरीके से पाउच से हवा 

गनकालता है और सील करता है। 

वैकू्ि पैगकंि शेल्फ-लाइफ को 

बढाती है और उत्पाद की स्ट्स्थरता 

बनाए रखने िें िदद करती है। 
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फ्रीगजंि  ब्लार फ्रीजर  कॉड के डीप फ्रीगजंि ग़िललेट्स के 

गलए, एयर ब्लार फ्रीजर का भी 

उपयोि गकया जाता है। टू्यब िें 

अपनी यात्रा के दौरान, ग़िललेट्स 

एक कने्वयर बेल्ट पर लेट जाते हैं 

और जि जाते हैं। 

 

रोरेज  फ्रीजर/ कोल्ड 

रोरेज  

खराब होने वाले खाद्य पदाथों और 

अन्य खराब होने वाली वस्त ओं के 

रेगफ्रजरेशन, फ्रीगजंि और कोल्ड 

हैंडगलंि के गलए एक संयंत्र। 

 
 

2.6. असतरिक्त मशीन औि उपकिर्ण : 

मशीन औि उपकिर्ण  उपयोग  सचत्र  

गसरं्ग मशीन   

 

िगटंि िशीनें िूल रूप से सभी प्रकार की 

िछगलयो ंको अत्यगधक उच्च सटीकता के साथ 

खाकर कचरे की िात्रा को कि करती हैं, 

गजससे प्रोसेगसंि की लाित िें गिरावट आती 

है। जब िछली को खा गलया जाता है और 

काट गदया जाता है, तो एक वैकू्ि की 

सहायता से गहम्मत को चूसा जाता है। िछली 

द्वारा खाए िए पत्थरो ंके पररणािस्वरूप चाकू 

को तेज करने की सिस्या से बचा जाता है। 

 

 

िाशमास्टि  प्रारंगभक सफाई के गलए, प्रोसेगसंि के दौरान 

ध लाई या पैकेगजंि से पहले अंगति ध लाई के 

गलए, वॉश िारर का उपयोि गकया जा 

सकता है। वॉश िारर 2-कक्षीय उपकरण के 

रूप िें उपलब्ध है, गजसका अथण है गक क छ 

पानी का प न: उपयोि गकया जा सकता है 

जबगक दूसरे कक्ष िें अभी भी ताजा पानी है। 

 

 

से्किमास्टि  िछली के आकार को बदलने के गलए से्कल 

िारर यूगनट को एक कठोर स्ट्सं्प्रि सस्पेंशन 
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फे्रि पर रखा िया है। िछली को डीकैगलंि 

प्रगिया के दौरान तंि कनेक्शन द्वारा रखा 

जाता है- एक सफल डीकैगलंि स गनगित करने 

के गलए िछली को जिह िें बनाए रखना 

आवश्यक है। संबंधो ं को कसने का कायण 

वायवीय रूप से गकया जाता है और कसने की 

प्रगिया को िूल रूप से बदलना आसान होता 

है। एक गिनट िें संबंधो ंऔर यूगनट दोनो ंकी 

बेहतर सफाई के गलए गलंक को काटा जा 

सकता है। 

 

 

2.7. सामान्य सिफिताएं औि उपचाि: 

क्रमांक  सामान्य सिफिताएं  उपचाि  

1.  गवगभन्न िशीनो ंकी बॉल बेअररंि की  

गवफलता 

1. गवगभन्न िशीनो ं िें सभी बीयररंिो ं का उगचत 

आवगधक से्नहन। 

2. िंभीर गवफलताओ ंको रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंको गनयगित रूप से बदलना। 

2. 

 

पॉवर डर ाइव ओवरलोड  1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गवशेष 

रूप से उगचत तौल और िीटररंि स गनगित 

करें ।  

2. क शल संचालन स गनगित करने के गलए 

लोगडंि क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतावनी सेंसर 

स्थागपत करें । 

3. िशीन क ं जी की गवफलता  1. स गनगित करें  गक यांगत्रक क ं गजयो ं को पूवण-

गनधाणररत पररचालन जीवन के अन सार बदल 

गदया िया है। 

2. ओवरलोगडंि रोकें  

4. इंटऱेिस लॉस  1. नए स्थागपत स्वचागलत संयंत्र िें यह सिस्या 

प्रि ख है, गकसी को भी संयंत्र िें गनयिो ंको 

बनाए रखना सीखना चागहए और यह 

स गनगित करना चागहए गक कोई किणचारी 
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टर ांसगिशन लाइनो ं के पास न जाए, जब तक 

गक अगधकृत न हो। 

2. कनेक्शन के गलए उगचत भौगतक परररक्षण 

प्रदान करें ।. 

 

 

2.8. पोषर्ण संबंधी जानकािी: 

नीचे दी िई जानकारी गवगभन्न िछली प्रजागतयो ंके पोषक तत्वो ंकी संरचना को दशाणती है। 

➢ प्रोटीन- उच्च ि णवत्ता वाले प्रोटीन का एक उतृ्कष्ट् स्रोत िछली है। उनके उच्च पानी की िात्रा के 

कारण, िोलस्क आितौर पर गफन िछली और िरेगशयंस की त लना िें प्रोटीन िें कि होते हैं। 

सारकोप्लास्ट्ज्मक प्रोटीन (जैसे, एंजाइि और िायोग्लोगबन), गसक डा हुआ या िायोगफगब्रलरी प्रोटीन 

(जैसे, एस्ट्क्टन और िायोगसन), और संयोजी ऊतक प्रोटीन िछली िें िौजूद प्रोटीन के सिान ही होते हैं , 

जो अन्य प्रजागतयो ं(यानी, कोलेजन) से प्राप्त िांस िें गनगहत होते हैं। 

➢ वसा- िछली िें वसा ि ख्य रूप से तरल (यानी िछली का तेल) होता है और इसिें संतृप्त फैटी एगसड 

का त लनात्मक रूप से कि अन पात होता है। िछली एक गवशेष आहार विण से संबंगधत हैं क्ोगंक उनिें 

ईकोसापेंटेनोइक एगसड (ईपीए) और डोकोसाहेकै्सनोइक एगसड (डीएचए) ओिेिा -3 

पॉलीअनसेच रेटेड फैटी एगसड शागिल हैं, गजन्हें हृदय रोि सगहत कई बीिाररयो ंसे बचाने के गलए 

गदखाया िया है। जलीय और िीठे पानी के पौधे गजन पर िछली का चारा ईपीए और डीएचए िें प्रच र 

िात्रा िें होता है, भूगि पौधो ंके गवपरीत। 

➢ गवटागिन और खगनज पदाथण- िछली गवगभन्न प्रकार के आवश्यक गवटागिन और खगनजो ंके साथ आहार 

की पूगतण करती है। वे वसा िें घ लनशील गवटागिन ए, डी, ई, और के, और बी गवटागिन िें राइबोफे्लगवन, 

गनयागसन और थायगिन का एक स्वस्थ स्रोत हैं। खगनज सािग्री िें कैस्ट्शशयि, िैग्नीगशयि, फास्फोरस 

और लोहा पाया जाता है। 

➢ िाइिोबायोलॉजी- िछगलयां अपने कोिल ऊतको ंऔर सि द्री जलवाय  के कारण सूक्ष्मजीवी प्रदूषण के 

प्रगत अत्यगधक संवेदनशील होती हैं। िछली अपनी त्वचा की सतह पर, अपने पाचन तंत्र िें और कटाई 

के सिय अपने िलफडो ंिें भारी सूक्ष्म जीवाण ओ ंका भार वहन करती है। िौसि, प्रजागतयो ंऔर 

प्राकृगतक वातावरण के आधार पर िछगलयो ंिें पाए जाने वाले सूक्ष्मजीवो ंका रूप और संख्या अलि-

अलि होती है। िछली की कटाई, भंडारण या गवतरण के दौरान अगतररक्त प्रदूषण हो सकता है। 

सू्यडोिोनास, िोराके्सला, और एगसनेटोबैक्टर की प्रजागतयां, जो ि ख्य रूप से सि द्री िछली िें पाई 

जाती हैं, और िीठे पानी की िछली िें पाए जाने वाले बैगसलस और िाइिोकॉकस, िछली िें गवगशष्ट् 

खराब सूक्ष्मजीव हैं। िछली िें रोिजनक (बीिारी पैदा करने वाले) सूक्ष्मजीव जैसे साल्मोनेला और 
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एस्चेररगचया कोलाई भी पाए जा सकते हैं। िोलस्क के गलए, रोिजनक संििण बहुत गचंता का गवषय है 

क्ोगंक वे अक्सर कचे्च और पूरे जीवो ंके रूप िें खाए जाते हैं। 

 

 

 

 

2.9.  सनयामत क्षमता औि सबक्री पहिू: 

वैगिक फ्रोजन सीफूड उद्योि को चलाने वाले कारक वैगिक स्तर पर फ्रोजन सीफूड उत्पादो ंकी िांि बढा रहे 

हैं। गनिाणता वस्त ओ ं की स्वस्थ पेशकश देने पर ध्यान कें गद्रत करते हैं। जिे हुए सि द्री भोजन उत्पादो ं को 

िायोजेगनक तकनीक से फ्रोजन गकया जाता है गजसका उदे्दश्य जिे हुए सि द्री भोजन उत्पादो ं के जीवाण  

गवकास को रोकना है। द गनया भर िें कई फ्रोजन सीफूड कंपगनयां ठोस काबणन डाइऑक्साइड या तरल 

नाइटर ोजन के गनम्न तापिान को बनाए रखने के गलए िायोजेगनक फ्रीगजंि उपकरण का उपयोि करती हैं जो 

गवशेष रूप से फ्रोजन सीफूड उत्पादो ंिें जोडा जाता है। जिे हुए सि द्री भोजन को उन्नत फ्रीगजंि तकनीको ंकी 

सहायता से लंबे सिय तक संरगक्षत गकया जा सकता है। अगधकांश ग्राहक तैयार खाद्य पदाथों पर जिे हुए खाद्य 

पदाथों के गलए अपनी पसंद बदलते हैं क्ोगंक जिे हुए खाद्य पदाथों िें पोषक तत्व नष्ट् नही ंहोते हैं और खाद्य 

पदाथण भी द गनया भर िें खाए जाते हैं। उत्पादो ंकी स्ट्स्थरता इन जिे हुए सि द्री भोजन उत्पादो ंद्वारा संरगक्षत है 

और इसगलए ि ख्य रूप से गवि स्तर पर खाया जाता है। तदन सार, वैगिक जिे हुए सि द्री खाद्य उद्योि िें 

अन िागनत सिय सीिा िें िजबूत वृस्ट्ि का अन िान है। 

➢ इनिें से क छ प्रि ख िापदंडो ंपर नीचे चचाण की िई है: ऐसे कई पैरािीटर हैं जो अंगति उत्पाद की 

स्ट्स्थरता को गनयंगत्रत करते हैं: 

➢ सूरत: गकसी भी भोजन की उपस्ट्स्थगत का सबसे िहत्वपूणण पहलू उसका रंि है, खासकर जब यह भोजन 

की ि णवत्ता की अन्य गवशेषताओं के साथ सीधे सहसंबि होता है। प्रपत्र, सतह प्रो़िाइल और स्पष्ट् 

बनावट अगतररक्त गवशेषताएं हैं। गकसी खाद्य उत्पाद की सफलता के गलए भोजन का स्वरूप उतना ही 

िहत्वपूणण है गजतना गक उसका स्वाद और रंि। 

➢ स्वाद: संवेदी प्रणाली, या स्वाद की भावना, संवेदी प्रणाली है जो स्वाद संवेदन (स्वाद) के गलए आंगशक 

रूप से गजमे्मदार है। स्वाद तब उत्पन्न या पे्रररत होता है जब ि ंह िें एक सािग्री, अक्सर जीभ पर, 

िौस्ट्खक ि हा िें स्वाद कगलयो ंपर स्ट्स्थत स्वाद ररसेप्टर कोगशकाओं के साथ रासायगनक रूप से संपकण  

करती है। उनिें से गकसी भी गवचलन के पररणािस्वरूप गवगभन्न खाद्य पदाथों के अंगति वं्यजन िें 

उनके गवशेष स्वाद के साथ गवचलन होिा, इसगलए पररषृ्कत खाद्य उत्पादो ं िें एक सिान स्वाद को 

संरगक्षत करना िहत्वपूणण है। 

➢ पोषण की सािग्री: भोजन या आहार की ख राक िें काबोहाइडर ेट, वसा, प्रोटीन, खगनज और गवटागिन के 

आवश्यक पोषक तत्वो ंका एक संत गलत अन पात भोजन की स्ट्स्थरता के संबंध िें पौगष्ट्क सािग्री या 
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पोषण िूल्य का एक उपाय है उपयोिकताण की पोषक तत्वो ंकी जरूरत है। गकसी भोजन की पोषण 

सािग्री गजतनी अगधक होती है, उसकी स्ट्स्थरता उतनी ही अगधक होती है, क्ोगंक आधार घटक के 

साथ-साथ पोषण िूल्य बढाने के गलए उपय क्त अवयवो ंको जोडना पडता है। 

➢ शेल्फ लाइफ: शेल्फ लाइफ वह सिय है जब गकसी पदाथण को उपयोि, उपभोि या गबिी के गलए 

अस रगक्षत हुए गबना संसागधत गकया जा सकता है। एक ही पौगष्ट्क ि णवत्ता और स्वाद के साथ उत्पादो ं

की एक शंृ्रखला प्रदान की, यह प्रस्त गत, स्वाद और पोषण के बाद खेल िें आता है, ऐसा लिता है गक लंबे 

सिय तक शेल्फ जीवन वाले उत्पाद का चयन करना प्रतीत होता है। 

➢ पैकेगजंि: उत्पाद की ि णवत्ता अक्सर स्थागपत की जाती है, खाद्य गे्रड पैकेगजंि सािग्री जैसी ब गनयादी 

बातो ंके अलावा, प्रगिया और प्रौद्योगिकी का रूप उत्पाद की ि णवत्ता को और बढाता है, जैसे गक िूल्य 

िें एंटी-िाइिोगबयल पैकेगजंि को शागिल करना उत्पाद की और इसगलए ि णवत्ता। 
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अध्याय – 3  

पैकेसजंग  

 

3.1.  उत्पाद का शेल्फ जीिन: 

गफश फ्रीगजंि एक संरक्षण प्रगिया है। इस प्रगिया िें, िछली के ऊतक और ित्स्य उत्पाद कि तापिान पर 

पानी के भीतर बफण  िें पररवगतणत हो जाते हैं। यह तकनीक िछली और िछली उत्पादो ंके शेल्फ जीवन को 

बढाती है। संरक्षण के सिय िछली और िछली की वस्त ओ ंकी ि णवत्ता की गनिरानी के गलए अंतरराष्ट्र ीय स्तर 

पर इस दृगष्ट्कोण का उपयोि गकया जाता है। ऐसे कई तरीके हैं गजनसे िछगलयो ंको जिे हुए गकया जा सकता 

है, लेगकन दोनो ंको आवश्यक तेजी से तापिान िें गिरावट को प्रभागवत करने के गलए गवशेष उपकरण की 

आवश्यकता होती है और यह स गनगित करने के गलए कोर तापिान को पयाणप्त रूप से कि करता है गक वस्त  

को कोल्ड रोरेज िें स रगक्षत रूप से संग्रहीत गकया जा सके। यगद गबना जिी िछगलयो ंको केवल -300 सी पर 

चलने वाले कोल्ड रोर िें रखा जाता है, तो तापिान िें तेजी से किी आएिी और पररणाि खराब ि णवत्ता की 

जिी हुई िछली होिी; िछगलयो ंको पहले से ही कि तापिान पर जिी रखने के गलए कोल्ड रोर बनाए जाते हैं। 

कोई भी जिी हुई िछली या शंख अगनगित काल तक स्वस्थ रहेिा; लंबे भंडारण के बाद, हालांगक, स्वाद और 

अन भव फीका पड जाएिा। उच्चति स्ट्स्थरता के गलए, िछली को 3 िहीने तक के गलए (0 गडग्री ़िारेनहाइट / -

17.8 गडग्री सेस्ट्ल्सयस या उससे कि) फ़्रीज़ करें । 3 से 8 िहीनो ंके भीतर जिी हुई कच्ची िछली का सवोत्ति 

उपयोि गकया जाता है; शंख, 3 से 12 िहीने। 

संग्रहीत भोजन का शेल्फ जीवन इन 4 ि ख्य िानदंडो ंपर गनभणर करता है: 

• तापिान: 

हाल के वैज्ञागनक अध्ययनो ंके गनष्कषों के अन सार किरे के तापिान या कूलर (75 गडग्री 

फारेनहाइट/24 गडग्री सेस्ट्ल्सयस या उससे कि) पर संग्रहीत खाद्य पदाथण पहले की त लना िें अगधक 

पौगष्ट्क और खाद्य होिें। 50°F से 60°F (जो इष्ट्ति है) पर संग्रहीत खाद्य पदाथण उच्च तापिान पर 

संग्रहीत खाद्य पदाथों की त लना िें अगधक सिय तक चलेिा। ििी भोजन और उसके पोषण िूल्य को 

पूरी तरह से नष्ट् कर देती है। प्रोटीन टूट जाते हैं और क छ गवटागिन नष्ट् हो जाते हैं। क छ खाद्य पदाथों 

का स्वाद, रंि और िंध भी बदल सकता है। 

• निी: 

निी को खत्म करने के गलए लंबे सिय तक खाद्य भंडारण गनजणगलत या फ्रीज स खाने का कारण है। 

बहुत अगधक निी एक ऐसे वातावरण को बढावा देती है जहां सूक्ष्मजीव गवकगसत हो सकते हैं और 

खाद्य पदाथों िें रासायगनक प्रगतगिया से गिरावट होती है जो अंततः  हिें बीिार कर सकती है। 
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• ऑक्सीजन: 

बहुत अगधक ऑक्सीजन खाद्य पदाथों को खराब कर सकती है और सूक्ष्मजीवो ंके गवकास को बढावा दे 

सकती है, गवशेष रूप से वसा, गवटागिन और खाद्य रंिो ंिें। यही कारण है गक अपने स्वयं के खाद्य 

उत्पादो ंकी पैगकंि करते सिय ऑक्सीजन अवशोषक का उपयोि करें । 

• रोशनी: 

बहुत अगधक प्रकाश के संपकण  िें आने से खाद्य पदाथण खराब हो सकते हैं। गवशेष रूप से अिर खाद्य 

रंि, गवटागिन हागन, वसा और तेल, और प्रोटीन को प्रभागवत करता है। लंबे सिय तक शैल्फ जीवन के 

गलए कि रोशनी वाले के्षत्रो ंिें दीघणकागलक खाद्य भंडारण रखें। 

गडबे्ब िें खाद्य पदाथों की अगधकांश सिास्ट्प्त गतगथयां 1 से 4 वषण तक होती हैं, लेगकन भोजन को ठंडी, 

अंधेरी जिह और गडबे्ब को गबना दांत वाले और अच्छी स्ट्स्थगत िें रखें, और आप उस शेल्फ जीवन को 3 

से 6 साल तक स रगक्षत रूप से दोि ना कर सकते हैं। यह गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप भी होिा। 

 

3.2. जमी हुई मछिी की पैकेसजंग: 

पैकेगजंि के दो प्रि ख उदे्दश्य हैं: खरीदारो ंको ल भाना और सािग्री को बनाए रखना। खाद्य प्रोसेगसंि संयंत्रो ंके 

गलए पैकेगजंि गवकल्पो ंकी एक गवसृ्तत शंृ्रखला है, लेगकन यह ि ख्य रूप से उनके द्वारा बनाए िए उत्पाद के 

प्रकार पर गनभणर करता है। उत्पाद के गलए उपय क्त प्रकार के पैक का चयन करते सिय कई कारको ंपर गवचार 

करने की आवश्यकता होती है: 

➢ उत्पाद सािग्री। 

➢ उत्पाद का अन प्रयोि। 

➢ सािग्री स्ट्स्थरता। 

➢ गकसी भी पयाणवरणीय कारको ंसे स रक्षा 

➢ ग्राहक को पैक की स्वीकायणता। 

➢ गनयािक, कानूनी और ि णवत्ता संबंधी ि दे्द। 

पैकेसजंग सामग्री के िक्षर्ण 

➢ चयगनत सािग्री िें गनम्नगलस्ट्खत गवशेषताएं होनी चागहए: 

➢ छेडछाड-प्रगतरोध आवश्यकताओ ंको पूरा करना चागहए 

➢ उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ंहोना चागहए 
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➢ उन्हें पयाणवरणीय पररस्ट्स्थगतयो ंसे तैयारी की रक्षा करनी चागहए 

➢ िैर गवषैले होना चागहए 

➢ उत्पाद को िंध/स्वाद नही ंदेना चागहए 

➢ एफडीए द्वारा अन िोगदत होना चागहए। 

फ्रीज फूड का िगीकिर्ण: 

गडब्बाबंद खाद्य पदाथों की अम्लता के आधार पर तीन ब गनयादी विीकरण होते हैं, उन्हें गनम्न अम्ल गडब्बाबंद 

भोजन, अम्लीकृत गडब्बाबंद भोजन और उच्च अम्ल गडब्बाबंद भोजन के रूप िें विीकृत गकया जाता है। 

3.3. पैकेसजंग: 

लोकगप्रय प्रकार की पैकेगजंि िें शागिल हैं: 

• रैंड-अप पाउच: ध्यान खीचंने वाले रैंड-पाउच आसानी प्रदान करते हैं, गशगपंि की लाित को कि 

करते हैं, और वस्त ओ ंको नया रखते हैं। 

• वैकू्ि स्ट्स्कन पैकेगजंि: इसकी दृश्य अपील को बढाने और इसके जीवनकाल को बढाने के गलए, 

वैकू्ि त्वचा पैकेगजंि (वीएसपी) एक उत्पाद पर एक तंि, स्पष्ट् गफल्म बनाती है। 

• बहु-परत गफल्में: िछली को ताजा रखने के गलए, बहु-परत गफल्में एक तंि सील बनाती हैं। उत्पाद इस 

प्रकार की पैकेगजंि द्वारा स्पष्ट् रूप से गदखाया िया है, और कई परतें पैकेज को पंचर और घषणण से 

बचाने िें िदद करती हैं। 

• व्यस्ट्क्तित रूप से फार फ्रोजन (IQF) पैकेगजंि: फ्रोजन गफश गफलालेट्स और अन्य फ्रोजन सीफूड 

आइटि के गलए, IQF पैकेगजंि का भी उपयोि गकया जाता है। सािान्य तौर पर, IQF बैि प्रारूप िें 

उपलब्ध होता है और कई प्रकार िें आ सकता है, जैसे गक तगकए का आकार या सपाट तल। 

• पैकेगजंि अक्सर एक स्वचागलत प्रगिया होती है गजसिें उन्नत िशीनें शागिल होती हैं जो कंटेनरो ंऔर 

सािानो ंकी थैगलयो ंको भरती और सील करती हैं। यह प्रगिया िैन अल श्रि की आवश्यकता को कि 

करती है और पैकेगजंि चरण को िगत देती है। 

 

3.4. पैकेसजंग की सामग्री: 

• पॉलीइथाइलीन (पीई)- पैकेगजंि गफल्मो ं की नीवं यही िानी जाती है। चंूगक कैं डी के सािान की 

अखंडता के गलए निी ि ख्य खतरो ंिें से एक है, इसगलए कि जल वाष्प संचरण के कारण पॉलीथीन 

गनगित रूप से िहत्वपूणण है। पॉलीथीन गफल्में प्लास्ट्रसाइज़र और अन्य एगडगटव्स से काफी ि क्त होती 
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हैं और आितौर पर लैगिनेगटंि घटक के रूप िें उपयोि की जाती हैं। इसकी हीट सील क्षिता इसके 

िूल्य को बढाती है। 

• कि घनत्व पॉलीथीन (एलडीपीई) कि डबू्ल्यवीटीआर के साथ एक सस्ती सािग्री है, लेगकन इसिें उच्च 

स्वाद/वाष्पशील पारिम्यता, खराब वसा सहनशीलता और लंिडापन है। उच्च घनत्व पॉलीथीन 

(एचडीपीई) अगधक िजबूत, पारदशी है और इसिें िजबूत बाधा ि ण हैं, लेगकन सीगलंि के गलए उच्च 

तापिान की आवश्यकता होती है। उच्च आणगवक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचएि एचडीपीई) और 

रैस्ट्खक कि घनत्व पॉलीथीन पॉलीथीन (एलएलपी) बाद िें जोड (एलएलडीपीई) हैं। एचएि एचडीपीई 

उच्च शारीररक शस्ट्क्त और बाधा गवशेषताओं वाला एक गफल्म जैसा कािज है, लेगकन िानक पॉलीथीन 

की त लना िें कि पारभासी है। गिर-रैप गे्रड िें, एचएि एचडीपीई उपलब्ध है। बैि और पाउच बनाने 

के गलए पॉलीथीन गफल्म भी उपय क्त हैं। पॉलीइगथलीन और पॉलीगवनाइल अिोहल कॉपोगलिर और 

ईवीओएच िें उतृ्कष्ट् िैस अवरोध ि ण होते हैं, खासकर जब यह सूख जाता है। 

• पॉली गवनाइल क्लोराइड (पीवीसी) - पीवीसी िें िैस संचरण दर कि होती है और यह एक कठोर और 

पारदशी गफल्म होती है। पीवीसी को छोटे रैप, बोरे और पाउच के रूप िें उपयोि करना आसान है। 

पॉलीगवनाइगलडीन क्लोराइड के साथ सह-पॉलीिराइज़ गकए िए पीवीसी को सारण के रूप िें जाना 

जाता है। चंूगक यह एक िहंिी सािग्री है, इसका उपयोि केवल एक कोगटंि के रूप िें बाधा ि णो ंऔर 

ििी की गबिी योग्यता प्राप्त करने के गलए गकया जाता है। गिर रैप्स के गलए, पीवीसी गफल्म का भी 

उपयोि गकया जाता है, क्ोगंक इसिें गिर ररटेंशन गवशेषताएाँ  होती हैं और यह हाई-स्पीड िशीनो ंपर 

उतृ्कष्ट् होती है। 

• पॉगलएरर और पॉगलयािाइड (पीईटी) (पीए) - पॉलीइथाइलीन टेरेफ्थेलेट की गफल्म िें उच्च तन्यता 

ताकत, चिक और कठोरता के साथ-साथ पंचर का प्रगतरोध होता है। इसिें हिा WVTR है, लेगकन 

वाष्पशील और िैसो ं के गलए, यह एक िजबूत बफर है। ििी सील संपगत्त रखने के गलए पीईटी को 

आितौर पर अन्य सबरर ेट्स के गलए ट कडे ट कडे गकया जाता है। नाइलॉन या पॉगलयािाइड कैट के 

सिान हैं, लेगकन उच्च WVTR है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुिक्षा सिसनयम औि फ्रोजन के मानक 

 

4.1. एफएसएसएआई का परिचय: 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य स रक्षा और िानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािो ंिें खाद्य संबंधी ि द्दो ंको संभालने वाले गवगभन्न कृत्यो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए िानक गनधाणररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपटने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिाणताओ ंऔर गनवेशको ं के िन िें कोई भ्रि न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य स रक्षा और िानको ं से 

संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंद  स्थागपत करना है। 

खाद्य सुिक्षा औि मानक असधसनयम, 2006 की मुख्य सिशेषताएं- 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्रण गनवारण अगधगनयि, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजंि (गवगनयिन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगषणत तेल, डी- तेलय क्त भोजन और खाद्य आटा (गनयंत्रण) आदेश, 1967, दूध और 

द ग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद एफएसएस अगधगनयि, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदए जाएंिे। 

अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य 

स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंद  स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगधगनयि गदल्ली िें प्रधान कायाणलय के साथ एक स्वतंत्र वैधागनक प्रागधकरण - भारतीय खाद्य स रक्षा और 

िानक प्रागधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

प्रासधकिर्ण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाणन्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और ि ख्य कायणकारी अगधकारी को पहले ही 

भारत सरकार द्वारा गनय क्त गकया जा च का है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद का होता है। 

 



पीएिएफएिइ – फ्रोजेन गफश की प्रोसेगसंि 

28 

 

4.2. FSSAI पंजीकिर्ण औि िाइसेंससंग प्रसक्रया: 

खाद्य स रक्षा और िानक (FSS) अगधगनयि, 2006 की धारा 31(1) के अन सार, देश के प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (FBO) को भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण) गवगनयि, 2011 के अन सार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रणाली िें लाइसेंस 

और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं 

➢ पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि वागषणक कारोबार वाले छोटे एफबीओ के गलए 

➢ राज्य लाइसेंस - िध्यि स्तर के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

➢ कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैिाने पर खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

FSSAI पंजीकिर्ण FSSAI िेबसाइर् पि खाद्य सुिक्षा अनुपािन प्रर्णािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन सकया जाता है। 

• FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) को बदल गदया है। 

• छोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाणपत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

• "पेटी ़ूिड िैन्य फैक्चरर" का अथण है कोई भी खाद्य गनिाणता, जो स्वयं या गकसी छोटे ख दरा गविेता, 

फेरीवाले, यात्रा करने वाले गविेता या अस्थायी रॉल धारक (या) केटरर को छोडकर गकसी भी धागिणक 

या सािागजक सभा सगहत खाद्य पदाथों का गनिाणण या गबिी करता है; 

या 

• अन्य खाद्य व्यवसाय गजनिें लघ  स्तर या क टीर या खाद्य व्यवसाय से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि या छोटे 

खाद्य व्यवसाय शागिल हैं गजनका वागषणक कारोबार रुपये से अगधक नही ंहै। 12 लाख और/या गजनकी 

भोजन की उत्पादन क्षिता (दूध और दूध उत्पादो ंऔर िांस और िांस उत्पादो ं के अलावा) प्रगत गदन 

100 गकलो / लीटर से अगधक नही ंहै 

कोई भी व्यस्ट्क्त या संस्था जो छोटे खाद्य व्यवसाय संचालक के रूप िें विीकृत नही ं है, उसे भारत िें खाद्य 

व्यवसाय के संचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 

FSSAI िाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI िाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

• व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर, लाइसेंगसंि प्रागधकरण बदल जाएिा। 

• बडे खाद्य गनिाणता/प्रोसेसर/टर ांसपोटणर और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है 

• िध्यि आकार के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

• लाइसेंस अवगध: एफबीओ के अन रोध के अन सार 1 से 5 वषण। 

• अगधक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च श ि। 
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• अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की सिास्ट्प्त गतगथ से 30 

गदन पहले नवीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.3. खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि सिसनयम: 

2.6. मछिी औि मछिी उत्पाद: 2.6.1 मछिी औि मछिी उत्पाद - जिे हुए िछली पगिका या कीिा 

बनाया हुआ िछली का िांस या उनका गिश्रण गकसी भी प्रजागत की ताजा स्वस्थ िछली या सिान-संवेदी ि णो ं

वाली प्रजागतयो ंके गिश्रण से प्राप्त उत्पाद हैं। ग़िललेट्स त्वचा के साथ या गबना अगनयगित आकार और आकार 

के ट कडे हो सकते हैं। कीिा बनाया हुआ िछली के िांस िें कंकाल की िांसपेशी के कण होते हैं" और हगड्डयों, 

गवसरा और त्वचा से ि क्त होता है। उत्पाद को पानी से चिकाया जा सकता है। उत्पाद गनम्नगलस्ट्खत आवश्यकता 

के अन रूप होिें: - 

क्रम   सिशेष िक्षर्ण  आिश्यकताएं  

1. क ल वाष्पशील आधार (नाइटर ोजन) 30 गिलीग्राि / 100 ग्राि . से अगधक नही ं

2. गहरािाइन 20 गिलीग्राि / 100 ग्राि . से अगधक नही ं

 

नोट I: अन चे्छद 1, 2, 3, 4 और 5 के तहत उत्पादो ंको एक उपय क्त उपकरण िें िाइनस (-) 18º सी या ठंडा 

करने के गलए जल्दी से फ्रीज गकया जाएिा तागक अगधकति गिरलीकरण का तापिान जल्दी से पाररत हो 

जाए। स्ट्िक-फ्रीगजंि प्रगिया को तब तक पूणण नही ंिाना जाएिा जब तक गक थिणल स्ट्स्थरीकरण के बाद उत्पाद 

का तापिान िाइनस (-) 18º C या थिणल सेंटर पर ठंडा न हो जाए। उत्पाद को डीप फ्रोजन रखा जाएिा तागक 

पररवहन, भंडारण और गबिी के दौरान ि णवत्ता बनी रहे। प्रोसेगसंि और पैकेगजंि सगहत संपूणण प्रचालन नू्यनति 

गनजणलीकरण और ऑक्सीकरण स गनगित करेिा। उत्पाद िें गवगनयि 2.6.1 (3) के तहत सूचीबि उत्पाद को 

छोडकर पररगशष्ट् ए िें अन ित खाद्य योज्य शागिल हो सकते हैं। उत्पाद पररगशष्ट् बी िें दी िई सूक्ष्मजीवगवज्ञानी 

आवश्यकता के अन रूप होिा। उत्पाद गकसी भी गवदेशी पदाथण और आपगत्तजनक िंध / स्वाद से ि क्त होिें। 

 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पंजीकरण के गलए आवेदन करने वाले पेटी फूड गबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सािान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता अभ्यास 

 

 

 

खाद्य सनमामता/प्रोसेसि/हैंडिि के सिए स्वच्छता औि स्वास्थ्यकि आिश्यकताएं 
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वह स्थान जहां भोजन का गनिाणण, प्रोसेगसंि या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलस्ट्खत आवश्यकताओ ं का 

अन पालन करेिा: 

1. पररसर एक साफ-स थरे स्थान पर स्ट्स्थत होना चागहए और िंदे पररवेश से ि क्त होना चागहए और सिग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयाणवरण प्रदूगषत के्षत्रो ं से दूर स्थागपत की 

जाएंिी। 

2. गवगनिाणण के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के गलए 

गवगनिाणण और भंडारण के गलए पयाणप्त स्थान होना चागहए। 

3. पररसर साफ, पयाणप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयाणप्त खाली 

स्थान होना चागहए। 

4. फशण, छत और दीवारो ंको अच्छी स्ट्स्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्लारर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशण और गतरछी दीवारो ं को आवश्यकता के अन सार एक प्रभावी कीटाण नाशक से धोया जाएिा 

पररसर को सभी कीडो ंसे ि क्त रखा जाएिा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ंगकया 

जाएिा, बस्ट्ि इसके बजाय पररसर िें आने वाली से्प्र िस्ट्ियो ंको िारने के गलए फ्लाई स्वाट / फै्लप 

का उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयां, दरवाजे और अन्य 

उद्घाटन नेट या स्क्रीन के साथ गफट गकए जाएंिे, गनिाणण िें उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य 

होिा और यगद आवश्यक हो तो पानी की रासायगनक और बैक्टीररयोलॉगजकल जांच गकसी भी िान्यता 

प्राप्त सिय पर गनयगित अंतराल पर की जाएिी। प्रयोिशाला। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूगतण स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतण की स्ट्स्थगत िें भोजन 

या ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के भंडारण की पयाणप्त व्यवस्था की जाएिी। 

7. उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो ंतो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए जो आसान सफाई की 

अन िगत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काि करने वाले प जों आगद की सफाई की व्यवस्था की 

जाएिी। 

8. कोई भी बतणन, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धात  संदूषण 

होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ं गकया जाएिा। (तांबे या 

पीतल के बतणन िें उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. िोल्ड/कवक के गवकास और संििण से ि स्ट्क्त स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, 

धोया, स खाया और व्यवसाय के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अन िगत देने के गलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएिा। 

11. क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयाणप्त प्रावधान होना चागहए। 

12. प्रोसेगसंि और तैयारी िें काि करने वाले श्रगिको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्ो ंका 

उपयोि करना चागहए। 
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13. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। कोई भी कट या घाव 

हर सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्क्त को भोजन के सीधे संपकण  िें नही ंआने देना चागहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काि श रू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपनी उंिगलयो ं के नाखूनो ंको काटकर साफ करना चागहए और अपने हाथो ंको साब न, या गडटजेंट 

और पानी से धोना चागहए। भोजन संभालने की प्रगिया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंने से 

बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सािान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चागहए जो 

भोजन िें गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रगतबंगधत होिा, 

गवशेष रूप से भोजन को संभालते सिय। 

17. सभी वस्त एाँ  जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं , उपभोि के गलए उपय क्त होिंी और उनिें 

संदूषण से बचने के गलए उगचत आवरण होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी िरम्मत िें रखा जाना 

चागहए और साफ रखा जाना चागहए। 

19. गडब्बाबंद रूप िें या कंटेनरो ंिें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथण आवश्यक तापिान बनाए रखेंिे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाण नाशको ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनिाणण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ंसे दूर 

रखा जाएिा। 

 

4.4. िेबसिंग मानक (एफएसएस का सिसनयमन 2.5) 

खाद्य अपगिश्रण गनवारण (पीएफए) गनयि, १९५५ के भाि २.४ िें गनधाणररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके गलए 

लेबगलंि आवश्यकताओ,ं और वजन और िाप के िानक (पैकेज्ड किोगडटीज) गनयि १९७७, के गलए आवश्यक 

है गक लेबल िें गनम्नगलस्ट्खत जानकारी हो: 

1. नाि, व्यापार का नाि या गववरण 

2. उत्पाद िें प्रय क्त अवयवो ंका नाि वजन या िात्रा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही िि िें 

3. गनिाणता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य वस्त  भारत के 

बाहर गनगिणत है, लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

8. श ि वजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 
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10. गनिाणण और पैकेगजंि का िहीना और वषण 

11. िाह और वषण गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्ति उपभोि गकया जाता है 

12. अगधकति ख दरा िूल्य 

 

बशते गक - (i) कचे्च कृगष वस्त ओ ंजैसे िेहंू, चावल, अनाज, आटा, िसाला गिश्रण, जडी-बूगटयो,ं िसालो,ं टेबल 

निक, चीनी, ि ड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के िािले िें पोषण संबंधी जानकारी आवश्यक नही ंहो सकती है। -

पोषक उत्पाद, जैसे घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गिश्रण, पैकेज्ड पेयजल, 

पैकेज्ड गिनरल वाटर, अिोहल य क्त पेय पदाथण या आटा और सस्ट्ियां, प्रसंसृ्कत और पूवण-पैक गिगश्रत 

सस्ट्ियां, आटा, सस्ट्ियां और उत्पाद गजनिें गनम्न शागिल हैं एकल सािग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोि 

के गलए परोसे जाने वाले खाद्य पदाथण जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवा गविेताओ ंया हलवाई द्वारा परोसा 

जाता है, या थोक िें भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओ ंको उस रूप िें गबिी के गलए नही ंहै। 

 

जहां भी िागू हो, उत्पाद िेबि में सनम्नसिस्तखत भी शासमि होने चासहए 

गवगकरगणत भोजन के िािले िें गवगकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड। 

िांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसिें पगक्षयो,ं ताजे पानी या सि द्री जानवरो,ं अंडे या गकसी भी पश  िूल के 

उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्सा होता है, गजसिें दूध या दूध उत्पाद शागिल नही ंहोते हैं - भूरे 

रंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रंि के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सकण ल, पैकेज पर प्रि खता 

से प्रदगशणत होता है, जो भोजन के नाि या ब्रांड नाि के गनकट प्रदशणन लेबल पर पृष्ठभूगि के गवपरीत होता है। 

शाकाहारी भोजन िें एक विण के अंदर हरे रंि से भरे वृत्त का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें हरे रंि की 

रूपरेखा प्रि खता से प्रदगशणत हो। 

 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें ि गद्रत, या 

आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही ि गद्रत, या काडण या टेप पर िजबूती से 

गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीिा श ि गनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन करना। 

 

गनयाणतको ंको भारत िें गनयाणत गकए जाने वाले उत्पादो ंके गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि और लेबगलंि) गवगनयि 2011" के अध्याय 2 और खाद्य स रक्षा और िानक (पैकेगजंि और लेबगलंि) 

गवगनयिन के संग्रह की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गवगनयिन को संशोगधत गकया और इस आशय 

की एक िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसिें गवि व्यापार संिठन के सदस्य देशो ं

से गटप्पगणयां आिंगत्रत की िईं और प्राप्त गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात 

है। 
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FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयिन 2011 के अन सार, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसिें िल्टी-पीस 

पैकेज शागिल हैं, लेबल पर अगनवायण जानकारी होनी चागहए। 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगसित उद्यमो ंके सिए अिसि 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रोसेगसंि उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी िें, के उन्नयन के गलए गवत्तीय, तकनीकी 

और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अस्ट्खल भारतीय कें द्र प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य प्रोसेगसंि उद्यि 

योजना (PM FME योजना) का PM औपचाररककरण" श रू गकया है। िौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रोसेगसंि उद्यि। 

योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता िानको ंऔर उद्योि आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश के गलए सिथणन; 

II. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से क्षिता गनिाणण, खाद्य स रक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता और ि णवत्ता स धार 

पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड सिथणन; 

IV. गकसान उत्पादक संिठनो ं(एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं(एसएचजी), पंूजी गनवेश के गलए उत्पादक 

सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य ब गनयादी ढांचे और सिथणन ब्रांगडंि और गवपणन के गलए सहायता। 

 

 

सन्दभम :  
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analysis#:~:text=The%20frozen%20fish%20and%20seafood,year%2Dover%2Dyear%20growt

h. 

 
1https://www.doh.wa.gov/communityandenvironment/food/fish/healthbenefits#:~:text=Fish

%20is%20filled%20with%20omega,part%20of%20a%20healthy%20diet. 

 
1 https://www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/Food_Additives_Regulations.pdf 

 
1https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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