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                                      ििावना 

 

मौल्यवान परकीय िलनवाढीमुळे खाद्य के्षत्रात अन्न उत्पादनाांबद्दल नेहमीि बोलले जाते. आज भारतीय कृफि के्षत्रात 

प्रफिया केलेली मत्स्य उत्पादने सवासत जास्त परकीय िलनवाढीिे साधन आहे. अांतगसत बाजारपेठेत सुद्  ाा मासळीिी  

मागणी फदवसेंफदवस वाढते आहे. मुल्यवधसन म्हणजे अशी कोणतीही अफतररक्त प्रफिया आहे  ज्यामधे माशाांिे स्वरुप 

आफण रूप बदलते आफण फविीच्या वेळी अफधक िाांगली फकां मत फमळण्यास मदत होते. ग्राहकाांच्या गरजेनुसार मासे 

आफण मत्स्य उत्पदानाांमधे आवश्यक बदल केले जाऊ शकतात. 

  प्रािीन काळापासून मासा हा मानवी आहारातील अफवभाज्य घटक आहे. माशाांमधे सवोच्च प्रतीिी 

प्रफिने असतात व हा पिानासाठी अगदी सुलभ असतो. मासे हे स्वस्त व उच्च प्रतीच्या प्रफिनाांिे एकमेव स्रोत म्हणून 

बफघतले जाते.  

  कमी फकां मतीच्या मासळीवर प्रफिया करुन त्यापासून फवफवध मूल्यवफधसत पदािस जसे मत्स्य पापड, 

मत्स्य वेिसस, मत्स्य कटलेट, मत्स्य बॉल्स, फिश सूप पाउडर इ.  बनफवता येतात. अशाप्रकारे मूल्यवफधसत करणे हा 

स्वयांरोजगारािा एक उत्तम पयासय बनत आहे. अशा प्रकारच्या नव-नफवन मूल्यवफधसत पदािाांना आकिसक स्वरुप व 

वेष्टनात आांतराष्टर ीय बाजारात तसेि मोठ्या शहरातील मॉल्स फकां वा सुपरमाकेट मधे अफधकाधीक मागणी वाढत आहे. 

अश्याप्रकारिे कमी फकां मतीपासून मूल्यवफधसत पदािस बनफवण्यािे तांत्रज्ञान कें द्रीय मात्स्यकी 

प्रौद्योफगकी सांस्िानिे मुांबई अनुसांधान कें द्र, वाशी, नवी मुांबई येिे उपलब्ध असून त्यासाठी लागणारे आवश्यक ते 

प्रफशक्षण येिे फदले जाते.   
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१. फिि सूप पावडर 

डॉ. आशा के. के, डॉ. रेहाना राज, डॉ. अभय कुमार, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस , श्री श्रवण कुमार शमाा  
 

भाजयाांच,े अांडयाच,े मटण व कोंबडीच ेसपू सवाांना माहहत आहे व त ेसवाजण सराास पपतात. 

सपू हे प्रथिने, जीवनसत्त्वे व स्ननग्ध घटक या सवाांनी पररपणूा असते. पण माशाांपासनू 

बनवलेले सपू एवढे प्रचललत नाही. आपल्याकड ेनवनत व टाकाऊ मासळी खूप प्रमाणात 

सापडते.  ह्या मासळीपासनू असे सवा  घटकाांनीयकु्त माशाांच ेसपू बनवता येते.  

साहित्सय : 

लशजवलेले माशाांच ेमाांस :  ७५० गॅ्रम  

मीठ    :  १७० गॅ्रम 

तेल     :  १२५ गॅ्रम  

काांदा     :  ७५० गॅ्रम  

धना पावडर    :  १२ गॅ्रम  

मक्याच ेपीठ    :  २५० गॅ्रम  

दधुाची पावडर   : १०० गॅ्रम  

साखर (चवीप्रमाणे)   :  ३० गॅ्रम  

काळीलमरी पावडर   :  १५ गॅ्रम  

अँसकारबीक अॅलसड   :  १.५ गॅ्रम  

अजीनोमोटो   :  १० गॅ्रम 

कृिी : 

प्रिम लशजवलेले माांस िोड्या पाण्यात चाांगले लमक्सरमध्ये वाटून घ्या. एका कढईत 

िोडया तेलात काांदा लाल होईपयांत चाांगला परतून त्यात धना व काळीलमरी पावडर घालनू 
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चाांगले ढवळा. हे लमश्रण िांड झाल्यावर त्यात वरील माशाांची पेनट व इतर साहहत्य (दधूाची 
पावडर सोडून) एकत्र लमक्सरमधनू बारीक एकजीव वाटून पेनट करा. हे लमश्रण तेलाचा िर 

हदलेल्या अॅल्यलुमननअमच्या िाळीत ओता व ते उन्हात चाांगले सकुवा. 

हे सकुवलेले लमश्रण परत एकदा लमक्सरमध्ये दधुाच्या पावडर बरोबर पपठासारखे बारीक 

करा. ही सपू पावडर चाांगल्या हवाबांद डब्यात ककां वा अॅल्यलुमननअमच्या पपशपवत बांद करुन 

ठेवल्यास एक वर्ाभर चाांगली हटकते. 

पपण्यालायक सपू बनपवण्याची कृिी : 

२ चमच ेसपू पावडर, एक कपभर पाण्यात ५ लमननट उकळवा व सपू तयार. 

 

 

 

*************************** 
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२. फिि वेिसि (मत्सतय र्चकपापड्या) 

 डॉ. रेहाना राज, डॉ. अभय कुमार, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, श्री श्रवण कुमार शमाा  
                                                                    डॉ. आशा के. के  

बटाटयाच े वेफसा आपल्याकड े खूप प्रमाणात लोक खातात. तळण्यास योग्य अशा 
बटाटयाच्या सकुपवलेल्या चकत्या बाजारात लमळतात. तशाच प्रकारच्या तळून 

खाण्यासाठी योग्य अशा चकत्या माशाांपासनू बनवता येतात. 

साहित्सय : 

माशाांच ेमाांस     :  १ ककलो  

(काटे, खवले व कातडी नसलेले)  

मक्याच ेपीठ    :  ५०० गॅ्रम  

आरारूट(टोपीओका) पावडर  :  १ ककलो  

काळीलमरी पावडर   :  चवीपरुती  

मीठ     : २५ गॅ्रम अांदाजे 

कृिी : 

दोन कप पाणी घालनू माशाांच ेमाांस लमक्सरमध्ये चाांगले १० लमननटे एकजीव करुन घ्या. 
त्यात इतर साहहत्य घालनू आणखी अधाा एक तास चाांगले मऊसतू होईपयांत बारीक वाटून 

घ्या. नांतर ह्या काांजीचा ३-४ लमलीमीटरचा िर अॅल्यलुमननयमच्या िाळीत देऊन १०-१५ 

लम. वाफवा. िांड झाल्यावर वेगवगेळ्या आकाराच्या चकत्या कापनू उन्हात ३ - ४ तास 

सकुवा. ह्या चकत्या प्लॅस्नटकच्या पपशवीत ककां वा काचचे्या बरणीत साठवनू ठेवल्यास 

चाांगल्या २ वर् े हटकतात. पाहहजे तेव्हा तळून खाण्यास हे माशाांच े वेफसा फार चवदार 
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लागतात. 

 

 

 

 

*************************** 
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३. मत्सतय कटलेट 

डॉ. अभय कुमार, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, श्री श्रवण कुमार शमाा  
                                                                    डॉ. आशा के. के  

आधनुनक तांत्रज्ञान आणण याांत्रत्रक बोटीांमळेु गेले काही वर्ा कोळ्याांना नवनत व टाकाऊ 

मासळी जानत प्रमाणात लमळू लागली. अशी मासळी तशीच फेकली जाऊ नये यासाठी 
सांनिेन े त्यापासनू वेगवेगळ्या प्रकारची मत्नय उत्पादन े बनपवण्याच्या पध्दती तयार 

केल्या. अशाच प्रकारे मस्च्िमार कोळ्याांना नवनत मासळी पासनू एक चाांगले उत्पादन 

देणारे खाद्यान्न म्हणनू मत्नय कटलेटस बनवता येतील. यासाठी लशजवलेले माांशाच ेमाांस 

(फीश खीमा) जरूरीच ेआहे. 

लागणारे साहित्सय : 

१) लशजवलेले माशाांच ेमाांस    : १००० गॅ्रम  

२) मीठ     :  २५ गॅ्रम  

३) तेल     : १२५ लम.ली. 
४) हहरवी लमरची    :  १५ गॅ्रम  

५) काांदा     :  २५० गॅ्रम  

६) आल े     :  २५ गॅ्रम 

 ७) उकडलेले बटाटे    : ५०० गॅ्रम  

८) काळीलमरी लांबग-दालचीनी पावडर :  चवीपरुती  
९) हळद     :  २ गॅ्रम  

१०) अांडी     : ४  

११) सकु्या पावाचा चरूा   :  २०० गॅ्रम 
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बनपवण्याची पध्दि : 

१) प्रिम माशाांचा खीमा पाण्यामधे २० लम. उकळवनू त्यातल ेपाणी काढून टाकावे.  

२) पणूा मासा असेल तर साफ करुन पाण्यात ३०लमननटे उकडवा नांतर त्याची खवले, 

चामडी, काटे काढून माांस बाजूला काढावे.  

३) हया लशजवलेल्या माांसामधे मीठ व हळद घालनू चाांगले एकत्र करावे.  

४) एका कढईत तेल तापवनू काांदा लाल झाल्यावर  त्यात हहरवी लमरची व आल ेटाकून 

परताव.े 

५) हे सवा आणण उकडलेले बटाटे, दालथचनी, काळी लमरी, लांबग,पावडर घालनू चाांगले 

एकजीव करावे.  

६) ह्यालमश्रणाच े४० गॅ्रम वजनाच ेचपटे गोळे करुन हे कटलेटस फेटलेल्या अांडयामधे 

बडुवनू पावाच्या चरुयात घोळवनू शीतयांत्रात गोठवनू त्यातच साठवनू ठेवावते. 

७) खाण्यासाठी फ्रीजमधनू बाहेर काढून खोलीच्या तापमानाला आल्यावर तळून 

खावते. 

 

 

*************************** 
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       ४. मािाांच े(कोळांबीचे) लोणचे 

        डॉ. आशा के. के, डॉ. अभय कुमार, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस,  

                                                     श्री श्रवण कुमार शमाा  
 

आपल्याकड े लोकाांना जेवणासोबत लोणच े तोंडी लावायला फार आवडते. देशी लोणची 
मखु्यत: कैरी, ललांब,ू भाजया, गाजर ह्याांची बनवलेली असतात. आतापयांत मासे ककां वा 
मटणाची लोणची बाजारात उपलब्ध नव्हती. परांतु आता मासे / कोळांबीच ेलोणच ेबाजारात 

वेगवेळ्या बँ्रडसनी उपलब्ध आहेत. 

साहित्सय : 

१) माशाांच ेिोटे तकुड े(सोललेली कोळांबी)        :  १ ककलो 

२) राई        :  १० गॅ्रम  

३) हहरवी लमरची (कापलेली)    :  ५० गॅ्रम  

४) लसनू (कापलेली)      :  २०० गॅ्रम  

५) आल े(कापलेले)      :  १५० गॅ्रम  

६) लाल लमरची पावडर     :  ५० गॅ्रम  

७) हळद पावडर      :  २ गॅ्रम  

८) तेल        :  २०० गॅ्रम  

९) स्व्हनगेर (अॅलसटीक अॅसीड १.५४ )   : ४०० लम.ली.  

१०) लमठ       :  ६० गॅ्रम  

११) साखर       :  १० गॅ्रम  
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१२) काळीलमरी, इलायची, लांबग, दालथचनी पावडर  :  १.५ गॅ्रम 

 

कृिी : 

माशाांच्या वजनाच्या ३% मीठ माशाांच्या तुकड्याांना लावनू २ तास ठेवावे. तेलात हे तुकड े

तळून बाजूला ठेवावते. त्याच तेलात २-५ चे साहहत्य टाकून परताव.े त्यात लमरचीपावडर, 

हळद काळीलमरीपावडर घालनू मांद आचवेर िोडा वळे परताव.े गॅसवरुन भाांड ेउतरवनू नांतर 

तळलेले माशाांच ेतकुड ेघालनू चाांगले एकत्र करावे. त्यात स्व्हनेगर, साखर, मीठ व िोडसेे 

उकळून िांड केलेले पाणी (लमश्रण बडुले इतपत) घालाव.े नांतर हे लमश्रण ननजांतकू केलेल्या 
काचचे्या बाटल्याांमध्ये भराव.े ह्या सवा लमश्रणावरती तेलाचा िर आहे की नाही ते पहाव.े 

नसेल तर गरम व िांड केलेले तेल टाकावे. हे लोणच ेसहा महहने चाांगले हटकते. 

 

 

 

*************************** 
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५. मत्सतय बॉल्स 

           श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस,  डॉ. आशा के. के , डॉ. अभय कुमार , डॉ. रेहाना राज,  

                                                       श्री श्रवण कुमार शमाा  

 

समदु्रात वेगवगेळ्या प्रकारच े मासे लमळतात. परांतु सवाच मासे ताजे म्हणून बाजारात 

पवकता येत नाहीत. म्हणून काही ते पौस्ष्टकतते कमी पडतात असे नाही. एकप्रकारे अशा 
मासळीचा चाांगल्या पध्दतीने वापर करता येतो जसे "लगेच लशजवण्यास तयार" ककां वा 
"झटपट खाण्यास तयार" अशी मत्नय उत्पादन े बनवता येतात. आजच्या धावपळीच्या 
यगुात गहृहणीांना अशी उत्पादन े एक वरदान आहेत आणण अशा उत्पादनाांना देशात व 

परदेशातही बरीच मागणी आहे. 

मत्सतय बॉल्स बनपवण्याची पध्दि : 

➢ हाांडापासनू वेगळा केलेला माशाांचा खीमा, १% मीठ व ५% मक्याच े पीठ (दोन्ही 
खीम्याच्या वजनाप्रमाणे) हे एकत्र लमसळावे. वाटल्यास लसणू, आले टाकू शकतो. 

➢ ह्या लमश्रणाच े२-३ सें. मी. च ेगोळे करावेत. हे गोळे १% मीठाच्या द्रावणात ५-१० 

लमननटे उकळावेत. 

➢ िांड झाल्यावर हे मत्नय बॉल्स पपठात ककां वा अांडयाच्या लमश्रणात व सकु्या पावाच्या 
चयुात घोळवनू तळून खाण्यास फारच चाांगले लागतात. 

➢ लशजवलेले मत्नय बॉल्स उष्णतारोधक बॉक्समध्ये बांद करुन लशतयांत्रात साठवनू 

ठेवावेत व पाहहजे तेव्हा तळून खावते. 

राणीमासा, ढोमा, आणण घालसे (बाराकुडा) ह्या मासळीपासनू चाांगल्या प्रमाणात खीमा 
लमळतो. तसेच गोड्या पाण्यातील रोहू व कटला मासे सधु्दा वापरले जातात. पण ह्या 
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माशयाांमधे खूप बारीक टोकदार काटे असतात. तेव्हा काटे काढण्याच्या यांत्राने खीमा गाळून 

मगच तो मत्नय बॉल्स बनपवण्यासाठी वापरावा. 
 

 

 

 

 

*************************** 
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६. फिि फिां गसि (मत्सतय फिां गसि) 

           डॉ. आशा के.के, डॉ. अभय कुमार, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस,  

                                             श्री श्रवण कुमार शमाा  
 

हाडाांपासनू वेगळे केलेले माांस व कातडी याच्यासाठी वापरात आणली जाते. खीमा केलेले 

माांस लागेल तस ेकफश कफां गसा बनपवण्यासाठी वापरतात. 

लागणारे साहित्सय : 

१) माशाांच ेमाांस (कफश खीमा)  :  १ ककलो  

२) मीठ    :  १० गॅ्रम  

३) सोडीअम ट्रायपॉली फॉनफेट  :  ६ गॅ्रम  

४) अांडी    :  ४ अांडी  

५) सकु्या पावाचा चरूा  :  २०० गॅ्रम  

बनपवण्याची पध्दि : 

कफश खीमा अांदाजे पाण्यात लमक्स करुन िोडीसी घट्टसर पेनट बनवावी. त्यात मीठ व 

सोडीअम ट्रायपॉली फानफेट लमसळावे. नांतर हया लमश्रणाचा अॅल्यलुमननअमच्या टे्रमधे ३/४ 

से.मी चा िर द्यावा. हा िर शीतयांत्रात -४०० सें. गे्र. ला गोठवनू नांतर त्याच े८ सें. मी x २.५ 

सें. मी. X ०.७५ सें.मी. (१५ गॅ्रम वजनाच)े तकुड ेकरावते. व हे तुकड ेपातळ पेपर काटानमधे 

पॅक करुन -१५० ते -२०° से. गे्र. ला साठवनू ठेवावेत. जेव्हा खायच ेअसतील तेव्हा फ्रीजर 

मधनू बाहेर काढून अांड्यामधे बडुवनू नांतर पावाच्या चयुात घोळवनू तळून खावते. 



   प्रशिक्षण पसु्तिका : मलु्यवर्धिि मत्सतय पदार्ि - २०२२  

 12 
 

 

 

 

 

 

*************************** 
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७. मत्सतय पापड 

           डॉ. आशा के.के, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, डॉ. अभय कुमार 

                                             श्री श्रवण कुमार शमाा  
  

पापड हा भारतातील एक प्रलसध्द ननॅक असनू तो देशातील पषु्कळ भागात मोठया 
प्रमाणात खाल्ला जातो. पापड एकतर तळलेल्या ककां वा भाजलेल्या नवरुपात ककां वा 
व्हेस्जटेबल सपू आणण करीज ्याांबरोबर जोड पदािा म्हणून खाल्ला जातो. पापड हे 
मखु्यत: उडीद डाळ, मगू डाळ, इतर डाळी, ताांदळाच ेपीठ, बटाटे, साबदूाणा यामध्ये 
मीठ-मसाले घालनू बनवले जातात. सध्या ग्राहकाांमध्ये पारांपाररक अन्नपदािाांची 
वाढती मागणी आहे. ही मागणी कमी ककां मतीच्या कच्च्या मालापासनू पवपवध 
प्रकाराांच े पापड बाजारात आणण्यासाठी सांधी उपलब्ध करुन देत.े ग्राहकाांमधील 
नवान्यासांबांधी जाणीव त्याांना अन्नपदािाांपवर्यी खूप ननवडक बनवत.े त्यामळेु 
पोर्क अन्नघटकाांनी बळकटी लमळवलेल्या उत्पादनाांना मागणी लमळत.े मासे हे 
पोर्क घटकाांचा उत्तम नत्रोत असल्यामळेु ते पापडातील पोर्ण मलू्याांना जोड देतात 
आणण त्याद्वारे ग्राहकाांची मागणी परुवली जाते. 
 मत्सतय पापडासाठी वापरली जाणारी सामग्री:  

मत्नय पापड बनवण्यासाठी लशजवलेले माशाांच ेमाांस वापरले जात.े जर कमी तेलकट 
मासे वापरले तर चपवष्ट पापड बनपवण्यासाठी 50% पयांत मत्नय माांसाचा समावेश 
करता येतो. उडीद डाळ, सोडडअम बायकाबोनेट 

आणण मीठ याांसारखे इतर अन्नघटक वापरले जातात. चवीनसुार पवपवध 
मसाल्याांमध्ये फेरबदल करुन पापड बनपवता येतात. 

 

साहित्सय  गॅ्रम/100 गॅ्रम 
माशाांच ेलशजवलेले माांस 20-50 
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उडीद डाळ  50-80 

खाण्याचा सोडा 1.0 

मीठ  0.6 
हहांग 0.5 
स्जरे 1.0 
कुटलेली काळी लमरी 0.5 

  

मत्सतय पापड बनपवण्याची पध्दि 

➢ लागणारे साहहत्य ब्लेंडरमधे एकत्र करुन घेणे 

➢ पीठाला 10 लमननटे सेट होण्यासाठी ठेवणे 

➢ गोल आकाराच ेपातळ पापड लाटणे 

➢ लाटण्यासाठी कॉना फ्लोअरचा वापर करावा, जेणेकरुन लाटताना थचकटणार नाहीत 

➢ लाटलेले पापड 50°C तापमानाला 15 लमननटे गरम ओव्हनमध्ये सकुवणे 

➢ पॅक करुन साठवणे 
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साठवणीचा कालावधी  

साधारणत: मत्नय पापड खोलीच्या तापमानाला एक आठवडा आणण िांड तापमानाला 4°C 

एक महहना हटकू शकतात. तरीसधु्दा उत्पादनाची हटकून राहण्याची स्निरता वापरलेल्या 
माशाांच ेप्रमाण आणण प्रकार याांनसार बदलते. 

 

 

 

*************************** 
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८. ियार मत्सतय करी िरल अॅल्युशमननअमच्या पपिवीमध्ये 

           डॉ. आशा के.के, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, डॉ. अभय कुमार 

                                             श्री श्रवण कुमार शमाा  
  

ग्राहक आणण परदेशी मागणीनसुार उत्तम प्रतीच ेमत्नय उत्पादन तयार करणे हे भारतीय 

मत्नय शतेी सांशोधक आणण व्यवसानयक याांच ेसतत प्रयत्न असतात. ते करत असताना 
त्याांना अनेक अडचणी येतात. आतापयांत मत्नय उत्पादन ेदेशात एवढी लोकपप्रय नव्हती. 
परांतु हया उत्पादनाांची देशात आणण परदेशातही खूप प्रमाणात मागणी व ककां मत आहे व 

त्यापासनू देशाला परकीय चलन उपलब्ध होते. अशाच प्रकारच ेएक मत्नय उत्पादन “तयार 

मत्नय करी” जी अॅल्यलुमननअमच्या लवथचक तरल पपशवीत तयार करुन हवाबांद 

करण्याची पध्दत सीआयएफटीने पवकसीत व प्रमाणणत केलेली आहे. 

परदेशात ननयाात करण्यासाठी आतापयांत तयार मत्नय करी धातूच्या डब्याांत हवाबांद करुन 

पाठवली जाते. करीसाठी तारली, सरुमई, बाांगडा, कली इ. सारखे मासे डब्यात हवाबांद केले 

जातात. परांतु धातुच ेडब ेवापरल्यास काही अडचणी येतात. एक म्हणजे अशा डब्याांमळेु 

साठवणकूीत करीमधे धातूचा अका  उतरतो व करीला वेगळी चव लागते. आणण दसुरे कारण, 

भारतसारख्या देशाला डब्याांसाठी हटनप्लेट आयात करणे आथिाक दृष्ट्या परवडण्यासारखे 

नाही. ह्या कारणाांसाठी अॅल्यलुमननअम जरी डब ेबनपवण्यास वापरल ेतरी ते इतके हटकाऊ 

नसते. त्यामळेु ते व्यवस्नित हवाबांद होत नाहीत व त्यातून करी गळत्नी जाते, जयामळेु 

पदािा ननजक राहू शकत नाही. आता लवथचक पपशव्या वापरल्या जातात परांतु त्यासधु्दा 
एवढया हटकाऊ नसतात व इतर कारणाांमळेु कमी दजााच्या ठरतात. 
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वरील सवा कारणाांमळेु मत्नय करी एवढी प्रलसध्दीस उतरत नव्हती. परांतु ह्या सांनिेन ेआता 
एका हटकाऊ व उत्तम गुणवते्तत उतरण्याया लवथचक तरल अशा पपशवीच ेउत्पादन तयार 

केलेले आहे. हे ररटॉरटेबल पाऊचसे तीन िराांच े (पॉलीएनटर / अॅल्यलुमननअम फॉईल / 

कानट पॉलीप्रॉपाइलीन) बनपवलेले आहेत. ते धातूच्या डब्याांप्रमाणे उपयोगात आणता 
येतात व त्याांमळेु काही अडचणीही येत नाहीत. सांनिेन े पवकलसत केलेल्या अशा पाऊचसे 

मधे हवाबांद केलेली मत्नय करी सामान्य तापमानाला जवळजवळ एक वर्ा हटकते. 

सांनिेकड े अशाप्रकारच्या पपशव्या बनपवण्याची व त्या पॅक करण्याची मलशनरी आहे 

आणण या बद्दलच ेमागादशानही ही सांनिा देते. 
 

 

 

*************************** 
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९. पुनरिर्चि मत्सतय उत्सपादने 

           डॉ. आशा के.के, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, डॉ. अभय कुमार 

                                             श्री श्रवण कुमार शमाा  
  

पनुराथचत (पनुराचना केलेली) मत्नय उत्पादन े माशाांच्या बारीक ककां वा जाडया भरडया 
खीम्यामध्ये कियाशील अन्नघटक घालनू ककां वा न घालता बनवली जातात. त्यामळेु नवे 

रुप आणण पोत असलेले उत्पादन बनवता येते. 

पनुरिचनेची गरज : 

✓ पनुराचनेमळेु वापरण्यात येणा-या कच्च्यामालाच ेमलू्य वाढते.  

✓ पनुराचनेच ेतांत्रज्ञान नापवन्यपणूा उत्पादन ेबनवण्यासाठी वापरल ेजाऊ 

✓ शकते, जयामध्ये पवपवध लमश्रघटकाांचा वापर करुन उत्पादनाच्या कियाशील तसेच 

अन्य गणुधमाांमध्ये सधुारणा करता येते.  

✓ कमी वापरल्या जाणा-या माशाांच्या प्रजाती ककां वा कफलेटीांग केल्यानांतर उरणारे माांस 

याांच ेमलू्यवथधात उत्पादनाांत रुपाांतर करता येते. 

पनुरिर्चि मत्सतय उत्सपादने बनवण्याची पध्दि : 

माशाांच्या माांसापासनू तयार केलेली उष्ण ककां वा शीत तापमानात घट्ट केलेली जेल्स 

बनवनू पनुराथचत मत्नय उत्पादन ेतयार करता येतात. उत्पादन ेबनवण्याच्या दोन्ही 
प्रकियेमध्ये (उष्ण आणण शीत) बरेचसे साम्य आहे. 

1. कणाांचा आकार कमी करणेेः या टप्प्यात उत्पादनाचा मऊपणा सधुारण्यासाठी 
लमक्सर (माांस बारीक करण्याच ेयांत्र) आणण नलायसर (माांसाच ेबारीक काप 

बनवण्याच ेयांत्र) वापरुन मत्नयननायूांची रचना तोडून कणाांचा आकार कमी केला 
जातो. 
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2. एकत्र बाांधणीसाठी इतर अन्नघटक लमसळणेेः प्रथिनाांच े कण एकत्रत्रत बाांधनू 

ठेवण्यासाठी मीठ, फॉनफेट, अस्ल्जनेट, कॅरास्जनन कायटोसन, काबोक्सील 

लमिाईल सेल्यलूोज इ. अन्नघटक लमसळले जातात.  

3. अन्नघटक एकत्र लमसळणे : अन्नघटक एकत्र लमसळण्यासाठी सायलेंट कटर ककां वा 
टम्बललांग मलशन वापरले जाते. जयामध्ये ननायूांच्या पेशीांची रचना तटूुन प्रथिनेयकु्त 

भागाांचा प्रथिने पवरहहत िोटया भागाांशी सांपका  येतो. 

4. घट्ट होण्यासाठी िोडा वेळ देणे. 

5. आकार देणे : माशाांच े माांस इतर अन्नघटकाांबरोबर लमसळून त्याला पवपवध 

आकाराांच्या केलसांग्स ्ककां वा मोल्डस ्(साच)े मध्ये घालनू त्याांना पवपवध आकार देता 
येतात. 

6. लशजवणे (उष्ण तापमानात घट्ट करण्यासाठी) : तयार पदािााला त्याच्या 
आकाराप्रमाणे 30 ते 40 लमननटे वाफवनू लशजवण्यात येते. 

7. िांड करुन साठवणे : तयार पदािा शीतयांत्रामध्ये 2-3 °C ककां वा डीप फ्रीजरमध्ये -18 

°C ला साठवता येतात. तसेच योग्य वेष्टनात घालनू वरीलप्रमाणे शीत तापमानात 

साठवता येतात. 
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१०. मत्सतय सॉसेजेस 

           डॉ. आशा के.के, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस, डॉ. अभय कुमार 

                                             श्री श्रवण कुमार शमाा  

 

मासे आणण मत्नय उत्पादने प्रथिने, ओमेगा-३, स्ननग्धाम्ल,े तेल, पवद्रव्य जीवनसत्वे आणण 

पोर्क घटक याांच े समधृ्द घटकनत्रोत आहेत आणण म्हणूनच मासे मानवी आहारात 

महत्वाची भलूमका ननभावतात. समदु्री अन्न त्याची सदुृढ प्रनतमा आणण मधरू चवीमळेु 

पसांतीची डीश म्हणून वापरली जाते. मत्नय सॉसेजेससारखे माशाच्या णखम्यावर प्रकिया 
करुन बनपवलेले पदािा नवयांपाक सहजसोपा करण्यासाठी तसेच आहारातील पोर्णमलू्ये 

वाढपवण्यासाठी मदत करते. मत्नय सॉसेजेस एक असे मत्नय उत्पादन आहे की जयामध्ये 

माशाांचा खीमा इतर अन्नघटकाांबरोबर लमसळून त्याला योग्य आवरणात भरुन उष्णता 
प्रकिया हदली जाते. 

वापरण्याि येणारा कच्चा माल :  

मत्नय खीमा ककां वा सरुीमी (नवच्ि धतुलेला माशाांचा खीमा) मत्नय सॉसेजेस करण्यासाठी 
वापरता येतो. 

 

• दोन्ही गोडया आणण समदु्री पाण्याच ेपाांढ-या मासाांच ेककां वा कमी तेलकट असे िोटे 

मासे याांना सॉसेजेससाठी पसांती हदली जाते. 
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• यासाठी मखु्यत्वे उष्णकटीबांधीय माशाांच्या प्रजातीांचा वापर केला जातो. जसे 

शे्रडफीन ब्रीम (राणीमासा), बीग आय ननॅपर (ताांब मासा), िोकर (ढोमा), लीझाडा 
फीश (चोर बोंबील) आणण गोट कफश (थचरी / राजा मासा). 

 

मत्नय सॉसेजेस उत्पादनाच ेतांत्रज्ञान : 

> खीमा / सरुीमी  

> अन्य घटकाांबरोबर लमसळणे (नटाचा, साखर, मीठ, तेल, मसाले)  

> तयार सॉसेजेसच े लमश्रण पातळ आवरणाच्या नळीत (नसैथगाक, अनसैथगाक, 
खाण्यालायक, खाण्यास प्रनतकूल अशा केलसांगजू मध्ये) दाबनू भरणे 

> ररांग लावणे / सीलबांद करणे आणण नवच्ि करणे 

> 88°C-90 °C ला 40-60 लमननटे गरम करणे > 15 °C ला 15 लमननटे िांड करणे 

> पषृ्ठभाग सकुपवणे 

> लेबल करुन साठपवणे 

साठवण्याचा कालावधी :  

सामान्यपणे सॉसेजेस रेफ्रीजरेटच्या तापमानात दोन आठवड े साठवले जातात. तसेच 

गोठवलेल्या स्नितीत त्याांची साठवण्याची मयाादा सहा महहन्याांच्यापेक्षा जानत वाढवता 
येते. उष्णता प्रकिया केलेले सॉसेजेस एक वर्ा खोलीच्या तापमानात हटकू शकतात.  
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उपयोग :  

सॉसेजेस तळलेल्या, ग्रील केलेल्या नवरुपात ककां वा सॅलेडसचा एक घटक म्हणनू 

खाण्यासाठी वापरल ेजाव ूशकतात. ते सँडपवच, हॉटडॉग, बन्स, पानता इत्यादी बरोबरसधु्दा 
खाल्ले जाव ूशकतात. 

गुणवत्ता मलू्याांकन :  

भौनतक तसेच ऑरगॅनोलेप्टीक (चव, पोत इ.) गुणधमााच े मलू्याांकन करुन मत्नय 

सॉसेजेसची गणुवत्ता तपासता येते. भौनतक गणुधमाामध्ये जेल बनण्याची क्षमता, पाण्याचा 
अांश दशापवण्याची क्षमता, लवथचकपणा आणण ताणण्याची क्षमता याांचा समावेश होतो. 
तसेच ऑरगॅनोलेप्टीक गुणधमाामध्ये रांग, रुप, चव, पोत, वास आणण नवाद याांचा समावेश 

होतो. 

बाजार उपलब्धिा 

एकोणीसाव्या शतकाच्या शवेटी मत्नय सॉसेजेस जपानमध्ये पहहल्याांदा आढळले. सध्या 
या उत्पादनाची मागणी जपान, कफलीपीन्स, िायलांड, मलेलशया, कोरीया आणण चीन या 
देशाांच्या बाजारात जानत प्रमाणत आहे. कफश सॉसेजेस हे भारताच े पारांपाररक मत्नय 

खाद्य नसले तरी इतर प्राण्याांच्या खीमाच्या सॉसेजेस सारखीच याांमध्ये व्यापारीकरणाची 
मोठी क्षमता आहे. 
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बँटर आणण बे्रडक्रां ब बनवण्याची पध्दि  

 

बँटर 
मदैा १ ककलो 

मक्याच ेपीठ १०० गॅ्रम 

बेसन १०० गॅ्रम 

मीठ १५ गॅ्रम 

सोडीअम ट्राय पाँली फ़ॉसफ्ट ५ गॅ्रम 

हळद ५ गॅ्रम 

ग्वार गम ५ गॅ्रम 

ब्रेडिां ब 
व्हाईट पाव २० पँकेट 

पावाचा चरुा (६० तापमानात ४-५ तास 
सकुवने) 

२.४ ककलो 

 

 

 


