
गुणवत्ता आश्वासन आणण व्यवस्थापन ववभाग,
भाकृअनुप –कें द्रीय मात्स्स्यकी तंत्रज्ञान संस्था, कोचीन
भा.कृ.अनु.प –कें .मा.तं.सं. चे मुंबई संशोधन कें द्र,

वाशी, नवी मुंबई

अन्न सुरक्षा आणि मानके

कच्चा माल

i.खराब होण्याची चचन्ह नसलेले
स्वच्छ आणण ताजे मासे

ii.आतील घाण साफ करून
शुद्ध वपण्याच्या पाण्याने
स्वच्छ धुवावेत

iii।व्यवत्सस्थत बफफ लावून
अततशीत कारखान्यात
नेईपयतं 5˚ से पेक्षा कमी
तापमानात ठेवावीत

प्रक्रिया

i.धणु्यासाठी 5 ममगॅ्र/ ककगॅ्र
(पी.पी.एम.) क्लोरीन असलेले
थडंगार वपण्यायोग्य पाणी
(5˚से) वापरावे

ii.धतुलेला णखमा पॉमलथीनच्या
आवरणामधे घालून 30˚से
तापमानापेक्षा जास्त नसलेल्या
तापमानात वॅक्स डब्ब्यांमधे
गोठवनू ठेवावा

iii. डब्ब्यांमधे घट्ट गोठवलेली
सामग्री शीतगहृांमधे -23˚से
तापमानाला संग्रहीत करावी

तयार उत्पादने

i.गोठवलेला म्स्य णखमा,
खोलीच्या तापमानात
ववतळल्यानतंर स्वच्छ, इजा न
झालेला तसेच दोषमुक्त राहीला
पाहहज.े खराब होण्याच्या किया
जसे, तनजफलीकरण, हवेच्या
संपकाफमळेु आलेला खवटपणा
आणण संरचनेत प्रततकूल बदल
नसावेत . उ्पादन परकीय
घटक आणण पररष्करण एजटं्स
यांपासून मुक्त असावे

गोठित मत््य णिम्यासािी लागिारया गोष्टी

गुिधमम आवश्यकता
म्स्य
णखम्याचा रंग

प्रजातींची वैमशष्ट्ये

णखम्याचा पोत प्रजातींची वैमशष्ट्ये
गंध प्रजातींची वैमशष्ट्ये, गंध

ववरहहत, कुजट वास ववरहहत, 

खवट वास ववरहहत, परकीय
गंधाच्या कूजकट वासाने मुक्त

चव प्रजातींची वैमशष्ट्ये, गोड आणण
आल्हाददायक, खराब ककंवा
परकीय गंधापासून मुक्त

वजना नुसार
हाडांचे कमाल
वजन
(टक्केवारी)

1.0 %

मापदंड एन
(n) 

सी
(c)

एम 
(m)

एम 
(M)

एरोबबक प्लेट 
काउंट

5 2 105 106

कोयागुलेझ
पॉणझहटव्ह 
स्टेकफलोकोकाई

5 2 102 103

इ कोलाई 5 0 20

साल्मोनेल्ला 5 0 25 g मध्ये 
शून्य

ववबियो कोलेरा 5 0 25 g मध्ये 
शून्य

मलस्टेरीया 
मोनोसायटोजीनस

5 0 25 g मध्ये 
शून्य

द्वारा तयार: लाली एस. जे., जेयाकुमारी, ए., मूती एल. एन., स्येन कुमार पाडंा, जैनूद्दीन ए. 
ए.
द्वारा भाषांतर आणि डडझाइन: वप्रयांका नाखवाआणण संगीता गायकवाड

अन्न सुरक्षा आणि
मानके

ननयमन (2011)

मत्स्य खिमा आणि खिमा

उत्पादनाांच्या गुिवते्त सांबांधी समस्या



❑ जीवणंूचा धोका
❑ स्कोम्बरोटॉक्सीन
❑ अवजड धातु
❑ परजीवी घटक
❑ कुजणे
❑ पाण्यामधे ववरघळणे
❑ चुकीच्या पद्धतीने ककंवा चुकीच्या

प्रमाणात अन्न पदाथफ
❑ सुररमी प्रचथनांचे ववकृतीकरण

सरुीमी आ
धाररत उत्पा दने

असे म्स्य मासं ज्यामधून तले, पाण्यात
ववरघळणारे घटक ककंवा साकोप्लात्सममक प्रचथने
आणण इतर अद्रव्य घटक धुवून गेले आहेत

❖मत््य णिमा म्हणजे माशांच्या मांसापासून बनवलेली कणीदार पेस्ट ककंवा यंत्राद्वारे
काढलेले काटेववरहहत म्स्य मांस. सुरीमी हे एक त्सस्थर मायोकफबिलर प्रचथन आहे
जे यंत्राद्वारे काटेववरहहत म्स्य मासंापासून पाण्याने धुवून आणण संरक्षकांसह एकत्र
करून बनववले जात.े
❖अलास्का पोलॉक, कॉड, व्हाइहटगं, िोकर, हॅक यांसारख्या उच्च ककंमत देणारया
माशांच्या प्रजाती सुरीमी उ्पादनासाठी वापरल्या जातात. िोकर, ररबन कफश,
थे्रडकफन िीम, मलझाडफ फीश, बबग आय स्नेपर सारख्या उष्ण आणण उप उष्ण
कहटबंधातील पाण्यात पकडलेल्या माशांचा देखील उपयोग केला जातो
❖माशामंधील मायोमसन सारख्या मायोकफबिलर प्रचथनांची जेल तयार करण्याच्या
क्षमतते फेरबदल करून सूरीमी उ्पादने तयार केली जातात.. माशाचं्या पांढरया
मांसामधे “त्सजलेशन” ची क्षमता साधारणतः लाल (गड़द) म्स्य मासंापेक्षा जास्त
असत.े
❖सार्ड फनस, हेररगं्ज आणण मॅकरल्स सारख्या तलेकट माशामंधे जास्त लाल मांस
आणण तले असल्यामुळे ्यांची जेल तयार करण्याची क्षमता कमी असत.े यामूळे
माशांच्या मांसापासून सुरीमी बनववण्याची प्रकिया करणे कठीण जात॰े

प्र्तावना

शिरच्छेद आणि
आतड़ ेकाढ़िे

िीमा बनविे
आणि काटे 
काढिे

पाण्याने धुिे 
आणि पािी 
ननतळिे

िुद्धधकरि ननर्मलीकरि संरक्षके शमसळिेपॅक्रकंग, गोिविे 
आणि सािवि

संरक्षके
❑ सुिोर्, सॉर्बमटोल, पॉलीडके्स्ट्रोझ,

लैक्क्स्टटटॉल, माल्टोडके्क्स्ट्रन, सोडडयम
लैक्स्टटेट, रायलोर् आणि फॉ्फेट ही
सुरीमीच्या साठवणीत वापरली
जाणारी सवाफत जास्त अभ्यासलेली
संरक्षके आहेत.

❑ सुिोर्–4%, सॉर्बमटोल–4%, 
पॉलीफॉ्फेट–0.3% शीत गहृातील 
साठवणूकीचा कालावधी 
वाढववण्यासाठी

आर्द्मतेचे प्रमाि 
उ्कृष्ट 
गुणवते्तची 
सुरीमी
77 -79%

रे्ल तयार करण्याची क्षमता
दमुड़ चाचणी (दमुडलेल्या हठकाणी 
चीर नसणे–ए, दोनदा दमुडल्यावर चीर 
न जाणे – ए.ए., दमुडलेल्या काठावर 
चीर असणे–बी, संपणूफ दमुड़ीवर चीरा–
सी, तुकडे करणे – डी) (ओकाडा 
जेलोमीटर / ररओमीटर / टेश्चर 
आनालाइसर)

रंग
कलरीमीटर 
द्वारा सफेद 
रंगाचे मापन

अिुद्धी (भेसळ)
खवले, पखं, हाडे इतर बाहेरील गोष्टी 
(केस, धातूचे तुकड,े कचरा) आढळणे

सुरीमीच ेगुिवत्ता मापदंड

एस. ए., 
एफ.ए., ए., 
ए.ए. (सवफ 
साधारण)

1

ली

के. ए., के. बी.
(दसुर् या 
शुद्चधकरणातुन
प्राप्त झालेले मांस 
)

2

री

RA, RB (ततसर् या 
शुद्चधकरणातुन प्राप्त 
झालेले मांस , 

गळपट्टीचे हाड़ आणण
संगाड्या च्या मांसाचा 
समावेश)

3 
री

गुिवते्तनुसार सुररमीच्या शे्रिी

मत््य णिम्याच्या गुिवते्त संबंधी सम्या 

❑ तनजफलीकरण, 
❑ परजीवी मशरकाव
❑ काटे
❑ गंध आणण चव
❑ मांसल भागातील वीकृती

सुरीमीच्या गुिवते्त संबंधी सम्या 

▪ पूवम प्रक्रिया–आतड़े व डोके काढणे
▪ मांस ननवडिे / हाडे वेगळी करिे – सामान्य

प्रकार म्हणजे बेल्ट आणण ड्रमचा प्रकार.
▪ म्स्य णखम्यामधे िायोप्रोटेक्टंट्स आणण

अँटीऑत्सक्सडेंट्स घालणे, प्लेट फ्रीजरमध्ये
गोठवणे आणण -18० से ला साठवणे

मत््य णिमा बनववण्याची प्रक्रिया

सुररमी प्रक्रिया


