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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 

 

 

 


