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1. મધ્યમ ાંથી છોલેલ ાં ઝીંગા/સેંટર પીલ શ્રીમ્પ 

કાચો માલ: મધ્યમ કદના તાજા પાણીના/ખારા પાણીના/ ઉછેરેલા 
ઝીંગા (26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો)  
તૈયારી: આખા ઝીંગાન ેમીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો. માથ ું, છેલ્લો ભાગ 

અન ે પ  ુંછડી રાખીન ે વચ્ચનેા શેલન ે છોલી નાખો. સેગમેન્દ્્સ 

વચ્ચે પોઈન્દ્ટેડ સોય અથવા પોઈન્દ્ટેડ વાુંસની લાકડી નાખીન ેઅન ે

નસને ઉપાડીને ડી-વેઈન કરો. ટેલ્સનન ે હળવેથી ઉપરની તરફ 

ઉઠાવીને દ ર કરો. પેકેજને ન કસાન ન થાય તે માટે તીક્ષ્ણતા 
ઘટાડવા માટે માથા અને પ  ુંછડીના અણીદાર ભાગોને કાપી નાખો. 
પેકેજીંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને લેમમનેટેડ 

પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો. 
ફ્રીઝઝિંગ અને સાંગ્રહ:  -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર 

કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

2. રાાંધેલા મધ્યમ ાંથી છોલેલ ાં ઝીંગા/કકૂ્ડ સેંટર પીલ શ્રીમ્પ 

કાચો માલ: મધ્યમ કદના તાજા પાણીના/ખારા પાણીના/ ઉછેરેલા 
ઝીંગા (26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો) 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો. સેગમેન્દ્્સ વચ્ચ ે

પોઈન્દ્ટેડ સોય અથવા પોઈન્દ્ટેડ વાુંસની લાકડી નાખીન ેઅન ેનસને 

ઉપાડીને ડી-વેઈન કરો. ટેલ્સનન ે હળવેથી ઉપરની તરફ ઉઠાવીને 

દ ર કરો. ઝીંગાને 1% ઉકળતા મીઠાું ના પાણીમાું 2-3 મમમનટ માટે 

કદના ગ્રેડના આધારે રાુંધો. ઠુંડા પાણીમાું ઠુંડ  કરો. માથ ું, છેલ્લો ભાગ 

અન ેપ  ુંછડીના શેલને છોડીને વચ્ચેના શલેને છોલી નાખો. પેકેજન ે

ન કસાન ન થાય તે માટે તીક્ષ્ણતા ઘટાડવા માટે માથા અને પ  ુંછડીના 
અણીદાર ભાગોને કાપી નાખો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અન ે લેમમનેટેડ 

પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો. 
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

ઝીંગામાાંથી વિશેષ ઉત્પાદનો 
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3. સરળતાથી છોલાય એવા ઝીંગા/ઈઝી પીલ શ્રીમ્પ 

 

કાચો માલ:  મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી)/વન્નામી 
ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો અન ેમાથ ું કાઢી લો. 
સેગમેન્દ્્સ વચ્ચે પોઈન્દ્ટેડ સોય અથવા પોઈન્દ્ટેડ વાુંસની લાકડી 
નાખીન ે અન ે નસને ઉપાડીને ડી-વેઈન કરો. ટેલ્સનન ે હળવેથી 
ઉપરની તરફ ઉઠાવીને દ ર કરો. છેલ્લા સેગમેન્દ્ટના અંત સ ધી 
ડોરસલી અથવા પાછળથી તેન ેઅકબુંધ રાખીન,ે રાુંધલેા ઝીંગાને 

છોલવામાું સરળ બનાવવા માટે ક્ય કટકલને કાપો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને લેમમનેટેડ 

પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર 

કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 
 

4. રાાંધેલા સરળ-છોલિાિારા ઝીંગા/ કકૂ્ડ ઈજી પીલ શ્રીમ્પ 

 

કાચો માલ: મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / વન્નામી 
ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાન ેમીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો અને માથ ું કાઢી 
લો. સેગમેન્દ્્સ વચ્ચે પોઈન્દ્ટેડ સોય અથવા પોઈન્દ્ટેડ વાુંસની 
લાકડી નાખીન ેઅન ેનસને ઉપાડીને ડી-વેઈન કરો. ટેલ્સનને 

હળવેથી ઉપરની તરફ ઉઠાવીને દ ર કરો. ઝીંગાન ે1% ઉકળતા 
મીઠાું ના પાણીમાું 2-3 મમમનટ માટે કદના ગ્રેડના આધારે રાુંધો. 
ઠુંડા પાણીમાું ઠુંડ  કરો. છેલ્લા સેગમેન્દ્ટના અંત સ ધી ડોરસલી 
અથવા પાછળથી તેન ેઅકબુંધ રાખીન ેક્ય કટકલને કાપો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને 
લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર 
કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
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5. ઝીંગા ના સ્કુિર 

 
કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / 
વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને પીવાના પાણીમાું ધોઈ લો 
અન ેમાથ ું કાઢી લો. ટેલ્સનને હળવેથી ઉપરની તરફ 

ઉઠાવીને દ ર કરો. ઝીંગાને ડી-વેઈન કરો અને પ  ુંછડી 
સકહત સુંપ  ણટપણ ે છોલો. 4-5 ઝીંગાને ઊંધી “U” 

આકારમાું સ્ક વરમાું ગોઠવો.  
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને 
લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી 
માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. જાપાન, 

ય એસ અન ેય રોપ મ ખ્ય બજારો છે. 

 

 

6. ફેનટેલ રાઉન્ડ  

 

કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસનેબગી) / 
વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને પીવાના પાણીમાું ધોઈ લો 
અન ેમાથ ું કાઢી લો. ધીમેધીમે  ઉપરથી ટેલસનન ેદ ર 

કરો. ઝીંગાના છેલ્લા સગેમને્દ્ટ અન ે પ  ુંછડીની છાલ 

અકબુંધ રાખી ઝીંગાને ડી-વેઇન કરો અન ે કાતરનો 
ઉપયોગ કરીને પ  ુંછડીના સેગમેન્દ્ટને કટ્રમ 

કરો/સ ધારો.  
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો 
અન ેલેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી 
માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
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7. કોટેડ ફેનટેલ રાઉન્ડ 

કાચો માલ: ફેનટેલ રાઉન્દ્ડ ઝીંગા પ્રી-ડસ્ટ, બેટર અને બ્રેડ 

ક્રમ્બ્સ.  

પ્રક્રિયા: પ્રી-ડસ્ટિંગ મશીનનો ઉપયોગ કરીને અથવા જાત ે

ફેનટેલ રાઉન્ડ ઝીંગા પર પ્રી-ડ્ટની  પાતળી ્તર થી કોટ 

કરો. બજારની માુંગના આધારે, પ્રી-ડસ્ટ કરેલા ઝીંગાને ક્ા ં
તો પરુંપરાગત (એડહમેસવ) બેટર અથવા ટેમ્પ રા પ્રકારના 
બેટરથી કોટ કરો. બેટર કરેલા ઝીંગાને (જાપાન માકેટ માટે 

જાપાનીઝ શૈલીના હળવા રુંગના બરછટ ટ કડાઓ) અન ે

ય રોપીયન અન ે ય એસ બજારો માટે ઘાટા રુંગના ટ કડા 
(પીળા-નારુંગી) સાથ ેકોટ કરો.  
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું(પ્રાધાન્દ્ય રીત ે

વેલ ટે્ર) ગોઠવો અને લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પકે 
કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

8. બટરફ્લાય ઝીંગા 
કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / 
વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો 
અન ેમાથ ું કાઢી લો. ધીમેધીમે  ઉપરથી ટેલસનન ેદ ર 

કરો. ઝીંગાના છેલ્લા સેગમેન્દ્ટ અન ે પ  ુંછડીની છાલ 

અકબુંધ રાખી ઝીંગાન ે ડી-વેઇન કરો અન ે કાતરનો 
ઉપયોગ કરીને પ  ુંછડીના સેગમેન્દ્ટન ેકટ્રમ કરો/સ ધારો. 
બાજ ના સ્નાય  બ્લોકને આંમશક રીતે અલગ કરવા 
માટે તીક્ષ્ણ સ્કેલ્પલે અથવા છરી  નો ઉપયોગ 
કરીને (બટરફ્લાય કટ) ડોસટલ બાજ ની લુંબાઈ 
મ જબ કાપો. બટરફ્લાયના આકારન ે દશાાવા માટે 
કટ કરેલી સપાટીને ધીમેથી ખોલો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને 
લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી 
માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 



  આઈસીએઆર-સીઆઈએફટી ન ું વેરાવળ સુંશોધન કેન્દ્ર 5 
 

9. કોટેડ બટરફ્લાય ઝીંગા 
કાચો માલ: પ્રી-ડસ્ટ,બટરફ્લાય ઝીંગા, બેટર અને બ્રેડ 
ક્રમ્બ્સ.   
પ્રક્રિયા: બટરફ્લાય કરેલા ઝીંગાને જાત ે અથવા પ્રી-
ડસસ્ટિંગ મશીનનો ઉપયોગ કરીને પ્રી-ડસ્ટ થી કોટ કરો. 
બજારની માુંગના આધારે, પ્રી-ડસ્ટ કરેલા ઝીંગાને ક્ા ંતો 
પરુંપરાગત (એડહમેસવ) બટેર અથવા ટેમ્પ રા પ્રકારના 
બેટરથી કોટ કરો. બેટર કરેલા ઝીંગાને જાપાન માકેટ માટે 

જાપાનીઝ શૈલીના હળવા રુંગના બરછટ ટ કડાઓ અને 
ય રોપીયન અન ે ય એસ બજારો માટે ઘાટા રુંગના ટ કડા 
(પીળા-નારુંગી) બ્રેકડિંગ સાથે કોટ કરો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું(પ્રાધાન્દ્ય રીત ે

વેલ ટે્ર) ગોઠવો અને લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક 
કરો. 
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

10. બટરફ્લાય "સશુી" ઝીંગા 
કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / 

વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો અન ે
માથ ું કાઢી લો. ધીમેધીમ ે ઉપરની તરફથી ડી-વેઈન 
કરીને ટેલ્સનન ે દ ર કરો. ઉપરની  બાજ થી લુંબાઈ 
મ જબ છેલ્લા સેગમેન્દ્ટ સ ધી વાુંસના સળીને દાખલ કરો 
જેથી ઝીંગા સુંપ  ણટપણ ે ખેંચાઈ જાય. 1% ઉકળતા 
મીઠાના રાવણમાું 1-2 મમમનટ માટે સાઈઝ અન ેગ્રેડના 
આધારે બ્લાન્દ્ચ/હળવા રાુંધો. ઠુંડા પાણીમાું ઠુંડ  કરો. 
પ  ુંછડી સકહત, રાુંધેલા ઝીંગાને સુંપ  ણટપણ ેછોલી નાખો. 
બુંને બાજ ના સ્નાય ને ન કસાન પહોંચાડયા મવના તીક્ષ્ણ 
સ્કેલ્પેલ અથવા છરીનો ઉપયોગ કરીને વેન્દ્ટ્રલ બાજ ની 
લુંબાઈ મ જબ છેલ્લી સેગમેન્દ્ટ સ ધી ધીમેધીમ ે કાપો. 
બટરફ્લાય આકાર બનાવવા માટે કટ સપાટીને ધીમેથી ખોલો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
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11.  ખેંચાયેલા ઝીંગા (નોબાશી) 
કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / 

વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો અન ે
માથ ું કાઢી લો. ટેલસનન ે દ ર કરો અન ે પ  ુંછડીના 
ભાગોને કટ્રમ કરો. ઝીંગાના શેલન ે છેલ્લા સગેમેન્દ્ટ 
અન ેપ  ુંછડીના ભાગોને અકબુંધ રાખીન ેઝીંગાને છોલો. 
તીક્ષ્ણ રેઝરનો ઉપયોગ કરીને વેન્દ્ટ્રલ બાજ  પર ત્રણ 
કે ચાર સમાુંતર કટ બનાવો. ઝીંગાને સ્ટેનલેસ-સ્ટીલ 
મોલ્ડનો ઉપયોગ કરીને હળવા હાથે દબાવીન ેઇચ્ચ્છત 
લુંબાઈ સ ધી ખેંચો.  
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું(પ્રાધાન્દ્ય રીત ે

વેલ ટે્ર) ગોઠવો અને લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક 
કરો. 
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી 
માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

12.  બે્રડેડ “નોબાશી” 

કાચો માલ: સ્ટે્રચ ઝીંગા (નોબાશી), પ્રી-ડસ્ટ, બેટર અન ે
બ્રેડ ક્રમ્બ્સ.   
પ્રક્રિયા: ખેંચાયેલા ઝીંગા (નોબાશી) ને જાતે અથવા 
પ્રી-ડસસ્ટિંગ મશીનનો ઉપયોગ કરીને પ્રી-ડસ્ટ થી કોટ કરો. 
બજારની માુંગના આધારે, પ્રી-ડસ્ટ કરેલા ઝીંગાને ક્ા ંતો 
પરુંપરાગત (એડહમેસવ) બટેર અથવા ટેમ્પ રા પ્રકારના 
બેટરથી કોટ કરો. બેટર કરેલા ઝીંગાને જાપાન માકેટ માટે 

જાપાનીઝ શૈલીના હળવા રુંગના બરછટ ટ કડાઓ અને 
ય રોપીયન અન ે ય એસ બજારો માટે ઘાટા રુંગના ટ કડા 
(પીળા-નારુંગી) બ્રેકડિંગ સાથે કોટ કરો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું(પ્રાધાન્દ્ય રીત ેવેલ ટે્ર) ગોઠવો અને લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક 
કરો. 
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
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13. ઝીંગા વસિંગલ કબાબ (બાબેક્ય)ુ 
કાચો માલ : મીઠાું પાણીના પ્રોન (એમ.રોસેનબગી) / 

વન્નામી ઝીંગા 26/30 થી 31/40 કાઉન્દ્ટ/કકલો. 
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો અન ે
માથ ું કાઢી લો. ઝીંગાને સુંપ  ણટપણ ેછોલી અન ે ડી-વેઇન 
કરો. ડોસાલ બાજ થી લુંબાઇ મ જબ છેલ્લા સેગમેન્દ્ટ સ ધી 
વાુંસનો સ્કેવર દાખલ કરો જેથી ઝીંગાને સુંપ  ણટ રીતે ખેંચી 
શકાય. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને 
લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર 

કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
 

14. ઝીંગા િેજીટેબલ કબાબ 

કાચો માલ: ઝીંગા (કોઈપણ પ્રજામતના), ગાજર, ડ ુંગળી અન ે
મરચા.ં  
પ્રક્રિયા: આખા ઝીંગાને મીઠાું પાણીમાું ધોઈ લો, માથ ું, છાલ 
અન ેનસ કાઢી નાખો. 1% ઉકળતા બ્રાઇન (મીઠા ના રાવણ) 
માું 15-30 સેકન્દ્ડ માટે બ્લાન્દ્ચ કરો અન ેઠુંડા પાણીમાું ઠુંડ  કરો. 
શાકભાજીને મીઠાું પાણીમાું ધોઈન ેઅંદાજે 2 સે.મી.ના ચોસલા 
કરો અથવા ચોરસ ટ કડાઓમાું કાપીને 1% ઉકળતા 
બ્રાઇન(મીઠા ના રાવણ)માું 30-60 સેકન્દ્ડ માટે બ્લાન્દ્ચ કરો 
અન ેઠુંડા પાણીમાું ઠુંડ  કરો. સ્ક વરમાું ઝીંગાને ચોસલા કરેલા 
શાકભાજી સાથ ેએકાુંતરે ગોઠવો. 
પેકેજજિંગ: પીવીસી/પોલીસ્ટીરીન ટે્રમાું ગોઠવો અને 
લેમમનેટેડ પાઉચમાું વેક્ય મ પેક કરો.  
ફ્રીઝઝિંગ અને સગં્રહ: -40οC પર બ્લાસ્ટ ફ્રીઝઝિંગ કરી માસ્ટર 

કાટટનમાું -18°C નીચે સગં્રહ કરો. 
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