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अ�ाय-1 

प�रचय 

1.1. कु�ुट मांस 

मुगा� पालतू प�ी ह� िज�� मनु� अपने अंडो,ं मांस या 

पंखो ंके िलए पालते ह�। यह श  � "पो�� ी" फ्र� च/नॉम�न 

श� पौले से आया है, जो �यं लैिटन श� "पुलस" से 

िलया गया है, िजसका अथ� है छोटा जानवर। पो�� ी मांस 

पूरी दुिनया म� मानव उपभोग के िलए प्रोटीन के सबसे 

मह�पूण� स्रोतो ं म� से एक है। िचकन दुिनया म� 

मुग�पालन का सबसे आम प्रकार है। तुलना�क �प से इ�� पालने म� आसानी तथा कम लागत के कारण 

मवेशी या सूअर, मुिग�यां जैसे जानवर दुिनया भर की सं�ृितयो ंके �ंजनो ंम� प्रचिलत हो गए ह�, तथा उनके 

मांस को �ेत्रीय �ादो ंके अनुसार िविभ� �प से अनुकूिलत िकया गया है। िचकन को उसके उ�े� के 

आधार पर कई प्रकारो ंसे तैयार िकया जा सकता है, िजसम� बेिकंग, िग्रिलंग, बारबे�ू करना, फ्राइंग तथा 

उबालना समेत कई अ� तरीके स�िलत ह�। 20वी ं सदी के उ�राध� से, तैयार िचकन फा� फूड का 

प्रमुख भाग बन गया है। कभी-कभी िचकन को लाल मांस की तुलना म� �ादा �ा�प्रद माना जाता है, 

िजसम� कोले�� ॉल तथा संतृ� वसा की कम सांद्रता होती है। पो�� ी फािम�ग उ�ोग जो िचकन उ�ादन के 

िलए िज�ेदार है, संसार के िविभ� भागो ंम� कई प्रकार के �प धारण करता है। िवकिसत देशो ंम�, मुिग�याँ 

प्रायः  गहन खेती के तरीको ं के अधीन होती ह�, जबिक कम िवकिसत �ेत्रो ं म� �ादा पारंप�रक खेती 

तकनीको ंका इ�ेमाल करके मुिग�याँ पाली जाती ह�। 
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1.2. पो�� ी से संबंिधत शत� 

िचकन को इस प्रकार वग�कृत िकया जा सकता है: 

1. ब्रॉयलर/फ्रायर: युवा मुिग�यां जो प्रायः  6 से 10 स�ाह की होती ह� तथा उनका भार 1.13 िक.ग्रा. या 

उससे �ादा होता है। 

2. रो�र: जो मुिग�यां प्रायः  7 से 12 स�ाह की होती ह� तथा उनका भार 2.27 िक.ग्रा.  या उससे �ादा  

होता है। 

3. भारी मुग�: प्रजनन करने वाली मुिग�याँ, िज�� बेिकंग मुग� भी कहते ह�, प्रायः  10 महीने से �ा उम्र की 

होती ह� तथा उनका भार लगभग 1.81 िक.ग्रा.  होता है। 

4. ह�ी मुग�: वे मुिग�याँ िज�ोनें टेबल अंडे िदए ह�, उ�� �ू करने वाली मुिग�याँ भी भी कहते ह�, जो प्रायः  

10 माह से �ादा उम्र की होती ह� तथा उनका भार लगभग 1.13 िक.ग्रा.  होता है। 

5. कैपोन: नपंुसक नर मुिग�यां जो प्रायः  4 महीने से कम आयु की होती ह�। 

6. मुगा�: प�रप� नर मुिग�यां िजनकी आयु प्रायः  10 माह से �ादा होती है तथा उनका भार 2.72 िक.ग्रा.  

या उससे �ादा होता है। 

7. कोिन�श गेम मुग�: युवा मुिग�यां जो प्रायः  5 स�ाह से कम उम्र की होती ह� तथा उनका भार 0.91 

िक.ग्रा. या उससे कम होता है। 

1.3. मुग� का शारी�रक खंड 

पकाने के िलए तैयार मुग� के अलग-अलग अंग, पकाने के िलए तैयार मुग� के िह�े, तथा िनिद�� पो�� ी 

खा� उ�ादो ंकी अलग-अलग इकाइयो ंको नीचे बताए अनुसार बांटा गया है। पकाने के िलए तैयार पो�� ी 

उ�ादो ंम� ��यर से सेमी ��यर मै�रनेड या सॉस िमलाए जा सकते ह�, बशत�  
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अवयव उ�ाद की उप��ित या प�रभाषा को बदलते या प्रभािवत नही ंकरते हो।ं कु�ुट के भाग ह�: 

 पीठ 

 सीने को पीठ से कंधे के जोड़ पर तथा कशे�क व �न�ल पसिलयो ंके जं�न के साथ उस िबंदु से 

पीछे एवं नीचे की ओर एक कट �ारा अलग िकया जाता है। पसिलयो ंको सीने से हटाया जा सकता 

है, तथा सीने को ह�ी के साथ काटकर लगभग दो बराबर िह�े बनाए जा सकते ह�; या तीन भाग 

बनाने के िलए बे्र�बोन के साथ शेष भाग को काटने से पूव� िवशबोन भाग को हटाया जा सकता 

है। इस प्रकार से काटे गए टुकड़ो ंको सटीक भार बनाने के उ�े�ो ंके िलए ह�े या भारी टुकड़ो ं

के साथ प्रित�ािपत िकया जा सकता है, तथा पैकेज म� लेबिलंग की उपयु�ता को प्रभािवत िकए 

िबना दो या दो से अिधक ऐसे िह�े हो सकते ह� (उदाहरण के िलए, "िचकन �न")। गद�न की 

�चा को �नो ंके साथ स�िलत नही ंिकया जाएगा, इसके अलावा "टक� �न" म� गद�न की �चा 

से लेकर मंूछ तक की �चा स�िलत हो सकती है। 

 पसिलयो ंवाले िह�े कशे�क पसिलयो ंव पीठ के जं�न पर पीठ से अलग हो जाते ह�। पसिलयो ं

वाले िह�े को छाती की ह�ी के साथ काटा जा सकता है िजससे लगभग दो बराबर िह�े बन 

सक� ; या तीन भाग बनाने के िलए बे्र�बोन के साथ शेष भाग को काटने से पूव� िवशबोन भाग को 

हटाया जा सकता है। इस तरीके से काटे गए टुकड़ो ंको सटीक भार बनाने के उ�े�ो ंके िलए 

ह�े या भारी टुकड़ो ं के साथ प्रित�ािपत िकया जा सकता है, तथा पैकेज म� लेबिलंग की 

उपयु�ता को प्रभािवत िकए िबना दो या दो से अिधक ऐसे िह�े हो सकते ह� (उदाहरण के िलए, 

िचकन �न")। इस तरीके से काटे गए टुकड़ो ंको सटीक वजन बनाने के उ�े�ो ंके िलए ह�े या 

भारी टुकड़ो ंके �ान पर रखा जा सकता है, तथा पैकेज म� लेबिलंग के प्रचार को प्रभािवत िकए 
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िबना दो या दो से अिधक ऐसे भाग हो सकते ह� (उदाहरण के िलए, "पसिलयो ं के साथ �न")। 

गद�न की �चा को स�िलत नही ंिकया जाएगा, िसवाय इसके िक "पसिलयो ंके साथ टक� �न" म� 

मंूछ तक की गद�न की �चा स�िलत हो सकती है। 

 ड� म��� को घुटने के जोड़ (फीमोरोिटिबयल तथा पेटेलर जोड़) के मा�म से तथा हॉक जोड़ 

(टास�ल जोड़) से काटकर जांघ से अलग िकया जाता है।  

 एक िनकाले गए मुग� के शव की पूरी लंबाई वाली पीठ व �न को िवभािजत करके आधा िह�ा 

तैयार िकया जाता है िजससे दाएं व बाएं भाग लगभग बराबर हो जाएं। 

 मुग� के सामने के िह�ो ंम� पीछे के िह�े के साथ पूरा �न स�िलत होता है, तथा इसम� पंख, 

पंख का मांस, या पंख के िह�े स�िलत हो सकते ह� अथवा  नही ंभी । 

 मुग� के पीछे के िह�ो ंम� दोनो ंपैर तथा पीठ का िनकटवत� भाग स�िलत होता है। 

 पैरो ंम� पूरा पैर (अथा�त, जांघ व ड� म��क) स�िलत होता है, चाहे वह जुड़ा �आ हो या अलग हो। 

पीठ की �चा स�िलत नही ंहै. 

 पै��क ह�ी वाले पैरो ं म� एक मुग� की टांग होती है िजसम� मांस व �चा िचपकी होती है तथा 

पै��क ह�ी होती है। 

 �ाट�र म� पूरे मुग� का शव स�िलत है िजसे गद�न को छोड़कर चार बराबर भागो ंम� काटा गया है। 

 �न �ाट�र म� पंख के साथ आधा �न व पीठ का एक भाग जुड़ा रहता है। 

 िबना पंख वाले बे्र� �ाट�र म� मुग� के शव का अगला भाग होता है, िजसम� से पंख हटा िदया गया 

है। 

 लेग �ाट�र म� मुग� की जांघ व ड� म��क होती है, िजसम� पीछे का एक भाग जुड़ा होता है। 

 ट�डरलॉइन म� आंत�रक पे�ोरल मांसपेशी होती है, जो मुग� के शव के उरो�� (�न की ह�ी) के 

साथ ��त होती है। 

 जांघ� कू�े के जोड़ से अलग होती ह� तथा इसम� पे��क मांस स�िलत हो सकता है िक�ु पे��क 

हि�यां नही।ं पीठ की �चा स�िलत नही ंहै।  

 िपछले िह�े वाली जांघ� एक पो�� ी जांघ से बनी होती ह� िजसम� िपछला भाग जुड़ा होता है। 

 पंखो ंम� पूरा पंख (तीन खंडो ं से यु�) स�िलत है, िजसम� सभी मांसपेिशयां व �चा के ऊतक 

बरकरार ह�, इसके िसवाय, पंख की नोक (तीसरा खंड) को हटाया जा सकता है। 
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 िवंग ड� ममेट म� मुग� के पंख का ह्यूमरस (पहला खंड) होता है िजसम� िचपकी �ई �चा एवं मांस 

जुड़ा होता है। 

 पंख म� एक पो�� ी पंख होता है िजसम� िचपकी �ई �चा व मांस जुड़ा होता है; इसके िसवाय 

ड� ममेट (पहला खंड) हटा िदया गया है, पंख वाले भाग म� िसफ�  दूसरा खंड, या दूसरा व तीसरा खंड 

स�िलत हो सकता है। 

 मांसपेिशयो ं व �चा के ऊतको ं को ढकने वाली िवशबोन (पुली हि�यां) को िवशबोन 

(हाइपो�ेिडयम) के अंत व उसके बीच के लगभग आधे िह�े म� �न से अलग कर िदया जाता 

है। 

 मांसपेिशयो ं व �चा के ऊतको ं को ढकने वाली िवशबोन (पुली हि�यां) �न से िवशबोन 

(हाइपो�ेिडयम) के अंत व बे्र�बोन के िबंदु (�न�ल के्र� की कपाल प्रिक्रया) के बीच लगभग 

आधे िह�े म� उस िबंदु तक अलग हो जाती ह� जहां िवशबोन कंधे से जुड़ती है। िवशबोन म� गद�न 

की �चा स�िलत नही ंहै। 

कुछ कारक जो गुणव�ा म� कमी लाते ह�: 

• पंख 

• खुला मांस (कटने, फटने तथा गायब �चा के फल��प) 

• रंग बदलना (चाहे ड� े िसंग ऑपरेशन व चोट के कारण हो या नही)ं 

• असंब� तथा टूटी �ई हि�याँ 

• फ्रीिजंग दोष 

1.4. फ़्रोजन िचकन 

मांस को बफ�  के साथ ठंडा िकया जा सकता है, या कंटेनर म� CO2 पैक कर कठोर ठंडा िकया जा सकता 

है, िफ्रज िकया जा सकता है, िबना बफ�  की �ेिज़ंग के ���गत तौर पर जमाया जा सकता है, या बफ�  की 

�ेिज़ंग के साथ ���गत तौर पर  िफ्रज िकया जा सकता है। उ�ाद भंडारण तापमान पूरे आपूित� शंृ्रखला 

म� ऐसा होना चािहए जीससे एक समान आंत�रक उ�ाद सुिनि�त हो सके। तापमान इस प्रकार है: 
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1) ठंडा: पशुवध के बाद फ्रीज़ करने की प्रिक्रया के बाद हर समय आंत�रक उ�ाद का तापमान 

−2.8 तथा 4.44◦C के बीच रहता है। 

2) िच�, बफ�  म� पैक: पशुवध के बाद ठंडा करने की प्रिक्रया के बाद उ�ाद का आंत�रक तापमान 

हर समय −2.8 व 4.44◦ c (27 से 40◦ f) के बीच बनाए रखने के िलए उ�ाद को बफ�  (जमे �ए 

पानी, सूखी बफ�  नही)ं के साथ एक कंटेनर म� पैक िकया जाता है।  

3) ठंडा, CO2: उ�ाद को पैक िकया जाता है (एक आंत�रक पैकेज म� रखा जाना चािहए) तथा वध 

के बाद ठंडा करने की प्रिक्रया के बाद हर समय आंत�रक उ�ाद तापमान को -2.8 एवं 4.44◦ c 

के बीच बनाए रखने के िलए ठोस काब�न डाइऑ�ाइड (सूखी बफ� ) के साथ एक कंटेनर म� पैक 

िकया जाता है।  

4) कठोर ठंडा: पशुवध के बाद ठंडा करने की प्रिक्रया के बाद हर समय आंत�रक उ�ाद का 

तापमान −18 तथा −2.8◦ c के बीच रहता है। 

 

5) फ़्रोजन: फ्रीज़ के बाद हर समय आंत�रक उ�ाद का तापमान -18◦ c या उससे कम (िजसे डीप-

फ्रोज़न भी कहा जाता है) रहता है। 

6) बफ�  की �ेिज़ंग के िबना ���गत तौर पर फ़्रोजन: उ�ाद को ���गत तौर पर फ्रीज़ िकया 

जाता है िजससे पैक करते समय टुकड़े एक साथ न िचपके। ठंड के बाद हर समय आंत�रक 

उ�ाद का तापमान -18॰C या कम रहता है। यह िवक� िसफ�  शरीर के भागो ंके िलए उपल� 

है।  

7) बफ�  �ेिज़ंग के साथ ���गत तौर पर फ़्रोजन: फ्रीजर जलने से ���गत टुकड़ो ंकी र�ा 

करने म� मदद के िलए उ�ाद को ���गत तौर पर फ्रीज़ व पानी से चमकाया जाता है। ठंड के 

बाद हर समय आंत�रक उ�ाद का तापमान -18॰C या इससे कम रहता है। यह िवक� िसफ�  

शरीर के भागो ंके िलए उपल� है।  

सबसे आम वध प्रणािलयो ंम� स�िलत ह�: 

 पारंप�रक: पो�� ी उ�ादो ंको उ�ोग-मानक प्रसं�रण प्रथाओ ंके अनुसार वध व संसािधत िकया 

जाता है। 
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 कोषेर: पो�� ी उ�ादो ंको वध एवं प्रसं�रण के संबंध म� य�दी आहार कानूनो ंव मानको ंको पूरा 

करने के �प म� प्रमािणत िकया जाता है। 

 हलाल: पो�� ी उ�ादो ंको वध एवं प्रसं�रण के संबंध म� इ�ामी आहार कानूनो ंव मानको ंको 

पूरा करने के �प म� प्रमािणत िकया जाता है। 

वध के बाद की सबसे आम प्रणािलयो ंम� स�िलत ह�: 

 डूबकर ठंडा रखना : वध के तुरंत बाद उ�ाद को ठंडे पानी म� डुबाकर ठंडा िकया जाता है। 

 हवा म� ठंडा िकया जाना: वध के तुरंत बाद उ�ाद को ठंडी हवा म� रखकर ठंडा िकया जाता है। 

1.5. भारत म� मांस उ�ोग की वत�मान ��ित 

पशु आहार को गुणव�ापूण� पोषक त�ो ंका एक अ�ा स्रोत माना जाता है। वसा, प्रोटीन, काब�हाइड� ेट व 

खिनज। पशु-स्रोत प्रोटीन की पाचन श�� 90-97% होती है जबिक वन�ित मूल प्रोटीन की पाचन �मता 

75-99% होती है। य�िप, पशु मूल के प्रोटीन पूरी तरह से पचते ह� तथा पोषण की �ि� से पौधे मूल के 

प्रोटीन से बेहतर होते ह�। दूसरी ओर, पौधे की उ�ि� के प्रोटीन म� कम से कम एक अिनवाय� अमीनो-

एिसड की कमी होती है, जैसे। कुछ अनाजो ंम� लाइिसन व कुछ फिलयो ंम� मेिथयोनीन होता है िक�ु पशु 

के  मांस म� प्रोटीन के सभी अिनवाय� अमीनो अ� होते ह�। भारत म� प्रितवष� लगभग तीन िमिलयन टन 

ब्रॉयलर मांस एवं लगभग 2.86 िमिलयन टन अंडे का उ�ादन िकया जाता है। सालाना लगभग 20 प्रितशत 

की दर से बढ़ रहा घरेलू पो�� ी बाजार वत�मान म� तकरीबन 49,000 करोड़ �पये का है। भारत दुिनया भर 

म� पो�� ी मांस का नौवां सबसे बड़ा उ�ादक है। पो�� ी का िनया�त �ादातर मालदीव व ओमान को होता 

है। भारतीय पो�� ी मांस उ�ादो ं का जापान, मलेिशया, इंडोनेिशया तथा िसंगापुर म� अ�ा बाजार है। 

साव�जिनक एवं िनजी दोनो ं�ेत्रो ंके संगठनो ंने पो�� ी उ�ोग म� ज�री भूिमका िनभाई है। पो�� ी उ�ोग के 

िवकास की ब�त बड़ी गंुजाइश है �ोिंक देश की प्रित ��� वािष�क खपत िसफ�  2.4 िक.ग्रा.  है। रा�� ीय 

पोषण सं�ान ने हमारे देश के िलए प्रित ��� 180 अंडे एवं 11 िक.ग्रा.  मांस की खपत की अनुशंसा  

की है। 
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अ�ाय-2 

फ़्रोजन िचकन का प्रसं�रण 

2.1. प्री-मॉट�म ह�डिलंग 

पो�� ी मांस की गुणव�ा के उिचत मानको ंको बनाए रखने के िलए 

वध से पूव� पि�यो ंको संभालना एक अिनवाय� िबंदु है। इस आधार 

के अंतग�त, वध से पूव� अविध के दौरान कुछ कारको ंको देखा एवं 

िवचार िकया जाना चािहए, जैसे पकड़ना, प�रवहन, पया�वरण का 

तापमान, या शीघ्रता, िक�ु िनि�त तौर पर, इन सभी ��ितयो ंम� 

एक सामा� बात है: वे तनाव का कारण बनती ह�। वा�व म�, यह 

�ापक तौर पर �ात है िक तनाव की ��ित प�रवत�नो ंकी एक 

शंृ्रखला का उ�ेरक है जो शव की संरचना व िवशेषताओ ंको संशोिधत कर सकती है, फल��प, मांस 

की। इसके अलावा, पशु क�ाण के िलए पशुवध से पूव� पि�यो ंकी मानवीय देखभाल की आव�कता 

होती है। आजकल, ग्राहको ंिवशेष तौर पर इस बात के प्रित संवेदनशील ह� िक पशुवध से पूव� व पशुवध के 

दौरान पि�यो ं को कैसे संभाला जाता है, साथ ही बाजार से खरीदे गए मांस के उ�ादन के िलए 

आ�य�जनक तरीको ंका भी इ�ेमाल िकया जाता है। पूरे संसार म� पशु कू्ररता के �खलाफ अिभयान चल 

रहे ह�, ये सभी ऐसे िकसी भी अ�ास को रोकने का प्रयास कर रहे ह� जो जानवरो ंके दद�  या अनाव�क 

पीड़ा का कारण बन सकता है। यह �� है िक इनम� से �ादातर प्रथाएं पि�यो ंको पकड़ने व वध करने 

के बीच की जाएंगी। इसिलए, इस समय के दौरान कोई भी िनवारक कार�वाई की जानी चािहए, िजसे 

प्रीमॉट�म ह�डिलंग अविध कहा जाता है, तथा इसे उ� गुणव�ा वाले मांस प्रा� करने म� एक ज�री कारक 

माना जाना चािहए। पि�यो ंकी अनाव�क पीड़ा को रोकने वाली ��ितयाँ �ािपत करने से उ� गुणव�ा 

वाला मांस प्रा� होगा। मानवीय वध से पहले पि�यो ंके िकसी भी तनाव, दद�  या पीड़ा को कम करने के 

िलए इस िवषय पर भिव� म� �रसच� िकया जाना चािहए। 
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2.1.1. तनाव 

तनाव को उस ��ित के �प म� प�रभािषत िकया जाता है जहां एक प�ी को एक अिप्रय ��ित का सामना 

करना पड़ता है िजसका उसके �वहार, चयापचय या यहां तक िक शरीरी तथा मांस पर नकारा�क असर 

पड़ता है। इसिलए, "अिप्रय" ��ित पया�वरण, प्रबंधन या प्रबंधन के आधार पर "प्रितिक्रयाओ"ं की एक बड़ी 

शंृ्रखला के साथ "��ितयो"ं की एक िव�ृत शंृ्रखला हो सकती है। इसिलए, उस िबंदु को �ािपत करना 

किठन हो सकता है िजस पर प�ी िकसी तनावपूण� ��ित म� प्रवेश करते ह�। य�िप, भय, भूख, �ास, चरम 

पया�वरणीय प�र��ितयाँ, या कोई नुकसानदायक एज�ट जैसी ��ितयाँ जो पि�यो ंकी शारी�रक ��ित को 

बदल सकती ह�, सभी तनावपूण� ��ितयो ंके स्रोत ह� जो शरीर के होमो�ैिटक संतुलन को संशोिधत कर 

सकती ह�; यिद ये ��ितयाँ अ�िधक समय तक बनी रहती ह�, तो वे एक िवकृित िव�ान म� िवकिसत हो 

सकती ह�। दूसरी तरफ, तनाव कारको ंके संपक�  म� आने पर पि�यो ंके पास बचाव के तंत्र होते ह�। अथा�त्, 

वे प्रितकूल प�र��ितयो ंके अनुकूल ढल सकते ह�, य�िप यह तंत्र सीिमत है तथा समय, शारी�रक ��ित व 

तनाव की तीव्रता पर िनभ�र करता है। अनुकूलन का ता�य� िकसी प्रितकूल ��ित की प्रितिक्रया के तौर पर 

नकारा�क प्रभावो ं से बचने के िलए प�ी के जीव म� कई शारी�रक प्रितिक्रयाओ ं की उप��ित से है। 

इसिलए, अिधवृ� �ुकोकोिट�कोइड्स के स्राव को कम या कम िकया जाना चािहए, �ोिंक ये स्राव तनाव 

के नकारा�क प्रभावो ंसे जुड़े रासायिनक व चयापचय प्रितिक्रयाओ ंके िलए, कम से कम आंिशक तौर पर 

िज�ेदार ह�। सामा� तौर पर, अनुकूलन की सीमाएँ होती ह�; जब कोई तनाव कारक प�ी की ��ित को 

प्रभािवत करता है, तो िनयंित्रत तनाव ��ित तक प�ंचने के िलए समय की ज�रत होती है। इसिलए, यह 

�� है िक तनावपूण� ��ित के आधार पर, प�ी नकारा�क तनाव प्रभावो ंसे बचने व अनुकूलन करने म� 

स�म होते ह�। 

2.1.2. वध से पूव� प्रबंधन  

प्रीमॉट�म ह�डिलंग म� तीन अलग-अलग �ि�कोण स�िलत होते ह�, प्रायः  पर�र संबंिधत िक�ु कभी-कभी 

िवपरीत: प्रसं�रण द�ता, श्रिमको ंकी सुर�ा एवं मानवीय �ि�कोण। वत�मान म�, मांस की गुणव�ा पर 

तनाव के असर को �ान म� रखते �ए ह�डिलंग व वध के तरीके िवकिसत िकए गए ह�। य�िप, पूरी प्रिक्रया 

के दौरान लागत-लाभ व मानवीय पहलुओ ंका मह� बढ़ रहा है। 
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यह सभी जानते ह� िक मृ�ु पूव� गलत प्रबंधन तनाव का एक स्रोत हो सकता है, िजससे मांसपेशी 

�ाइकोजन चयापचय म� प�रवत�न के साथ-साथ मांसपेशी pH म� वृ�� हो सकती है; इसिलए, मांस म� 

अनचाही िवशेषताएं जैसे मिलनिकरण, सू� जीवी संदूषण तथा शीघ्रता से खराब होने की ��ित िवकिसत 

होने की आशंका होती है। इन अनचाही प्रितिक्रयाओ ंसे बचने के िलए वध से पहले िकसी भी तनावपूण� 

��ित की रोकथाम अिनवाय� है। 

2.1.3. पकड़ने 

एक मह�पूण� प्रीमॉट�म चरण पि�यो ंको पकड़ने की िक्रया है। जब वे अपेि�त भार तक प�ँच जाते ह�, या 

बढ़ते चरण के अंत म�, पि�यो ंको ब�ो ंम� लाद िदया जाता है तथा बूचड़खाने म� ले जाया जाता है। 

यह प्रथा शरीर एवं मांस की गुणव�ा को प्रभािवत कर सकती है, िजसका मु� कारण ट� को ंम� लोड करने 

से पूव� इक�ा करते समय गलत तरीके से िकया जाना है। इससे चोट लग सकती है या अ�िधक स��ो ं 

म� ह�ी टूट सकती है। पि�यो ंको प्रायः  हाथ से पकड़ा जाता है, एक पैर से पकड़ा जाता है, उ�ा िकया 

जाता है, तथा एक काय�कता� �ारा चार या पांच जानवरो ंके समूह म� ले जाया जाता है। यह �� है िक ये 

��ितयाँ पि�यो ंकी चोटो ंका कारण हो सकती ह�, िजसका शव व मांस पर नकारा�क असर पड़ सकता 

है। पकड़ने व ब�ो ंम� लादने से गंभीर तनाव होता है, शरीर की उलटी ��ित के कारण मुग�पालन पर 

नकारा�क असर पड़ता है। यह एिपनेिफ्रन व �ुकोकोित�कोइद उ�ादन म� वृ�� को बढ़ावा देता है, ये 

दोनो ंरसायन मांस की गुणव�ा पर असर डालते ह�।  

2.1.5. प�रवहन 

जानवरो ं को संभालने म� सबसे तनावपूण� कारको ं म� से एक खेत से बूचड़खाने तक प�रवहन है। कई 

तनावपूण� कारक स�िलत ह�: तापमान, वाहन का �रण व गित, पशु गितहीनता, कंपन, गित, प्रभाव, 

शीघ्रता, पानी की कमी, शोर व सामा� �प से, क�ाण प�रवत�न। ये सभी ��ितयाँ असुिवधा से लेकर 

मृ�ु तक, कई प्रकार के प�रणाम उ�� करती ह�। यह बताया गया है िक म�म आकार व बड़े पौधो ंकी 

तुलना म� छोटे पशुवध संयंत्रो ंम� मृ�ु दर कम है। बूचड़खाने म� प�ंचने पर मृत पि�यो ंकी कुल सं�ा का 

लगभग 5% हो सकती है, िक�ु यिद प्रबंधन उिचत नही ंहै या यिद कोई तनाव कारक उप��त है, तो गम� 

वातावरण म� नुकसान 65% तक या इससे भी �ादा हो सकता है। प�रवहन प्रायः  ट� को ंम� िकया जाता है, 
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कभी-कभी लंबी दूरी के िलए। इन प�र��ितयो ंम�, खराब व�िटलेशन एक और हािनकारक कारक है, जो 

तापमान व सापे� आद्र�ता के नकारा�क प्रभावो ंको बढ़ा सकता है। 

2.1.7. उपवास अथवा भोजन से वांिछत करना  

पशुवध करने से पूव� चारा ना देना एक सामा� प्रथा है िजसका इ�ेमाल शव के सू�जीवी संदूषण को 

कम करने या रोकने के िलए िकया जाता है, िजससे शव को िनकालने व धोने के दौरान शव के संपक�  म� 

आने की संभावना को कम िकया जा सके। शीघ्रता का समय जठरांत्र संबंधी माग� को साफ करने के िलए 

उिचत लंबा होना चािहए, िक�ु इतना लंबा नही ंिक भार कम हो या शरीर उ�ादन पर प्रभाव पड़े।  प्रायः , 

इन ल�ो ं को पूरा करने के िलए 8 से 12 घंटे काफी होते ह�। शीघ्रता िवशेष तौर पर मांसपेिशयो ं म� 

उप��त ऊजा� को कम कर देता है, िजससे pH �र तथा वध के बाद की मांसपेिशयो ंकी प्रितिक्रयाएं, जैसे 

�ाइकोलाइिसस, प्रभािवत होती ह�, जो बदले म�, मांस के रंग व अ� मांस की गुणव�ा िवशेषताओ ंको 

प्रभािवत करती ह�। 

2.1.8. िनज�लीकरण 

अ�र, पि�यो ंको प�रवहन के दौरान या पशुवध से पूव� बूचड़खाने म� पानी नही ं िमलता है। यात्रा की 

अविध के आधार पर, पो�� ी म� िनज�लीकरण के ल�ण िदखाई दे सकते ह�, जैसे गंभीर �ास, गम� व शु� 

शरीर, सूखी जीभ, सम�य की हािन यहां तक िक मृ�ु भी। चँूिक ये ��ितयाँ गंभीर तनावपूण� कारक ह� 

तथा र� व �ा�ा की मात्रा म� प�रवत�न का कारण बनती ह�, इनके फल��प मांस की गुणव�ा 

खासकर बनावट व जल प्रितधारण म� िगरावट हो सकती है, । 

2.1.9. चोट 

नील पड़ना गलत �वहार का प�रणाम है, िजसके फल��प पंख या पैर टूट जाते ह�, िजसके कारण  

पि�यो ंको दद�  व सूजन होती है। यह ��ित शव की पैदावार, गे्रिडंग तथा मांस की गुणव�ा को तौर पर  

प्रभािवत करती है, मानवीय ह�डिलंग की कमी का तो िजक्र ही नही ंकरती, तथा वध से पूव� ह�डिलंग के 

दौरान हर समय इससे बचना चािहए। 
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2.2. वध संचालन  

2.2.1. प्रवाह चाट� 

प्रा� करना तथा संभलना 

अद्भुत 

श��रंग एवं र�स्राव 

तीखा 

डी-फेद�रंग 

िसर हटाना 

फेफड़ा हटाना 

अंतड़ी िनकालना 

धोने का बाद 

प्रशीतन एवं फ़्रोजन 

भंडारण 
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2.2.2. आगमन एवं संचालन 

पि�यो ंको प्रायः  ट� क पर रखे ब�ो ंम� या ट� क पर �ायी तौर पर लगाए गए िपंजरो ंम� प्रसं�रण संयंत्र म� 

ले जाया जाता है। कहने की आव�कता नही ंिक प�रवहन करने वाले वाहनो ंव ब�ो ंको साफ, �� एवं 

सुरि�त तरीके से रखा जाना चािहए। संयंत्र म� आगमन पर, पि�यो ंके िलए प्रायः  एक छोटी आराम अविध 

की अनुशंसा की जाती है। िफर पि�यो ंको ब�ो ंसे उतारा जाता है तथा वािष�क तौर पर बेड़ी लाइन पर 

रख िदया जाता है। �चािलत अनलोिडंग िस�म भी िवकिसत िकए गए ह� तथा प्रायः  मॉ�ूलर के्रट 

िस�म का िह�ा होते ह�, िज�� धीरे-धीरे उठाया व झुकाया जा सकता है िजससे प�ी क�ेयर बे� पर जा 

सक� । यहां के संयंत्रो ंम� गैस �िनंग का इ�ेमाल िकया जाता है, पि�यो ंको ब�ो ंम� छोड़ा जा सकता है, 

जहां वे चयिनत गैस से चिकत हो जाते ह�, तथा बाद म� ब�ो ंसे िनकाल िदए जाते ह�। मुग�पालन के संबंध 

म�, िबजली के करंट, गैस या यांित्रक साधनो ंका इ�ेमाल करके बेहोश िकया जा सकता है। 

2.2.3. पशुवध एवं र�स्राव  

�� होने के बाद, ब्रॉयलर को र� से बाहर िनकालने के िलए सामा� वध प्रिक्रयाओ ंका इ�ेमाल िकया 

जाता है। एक िविध म� तेजी से मृ�ु सुिनि�त करने के िलए गद�न म� गले व कैरोिटड दोनो ंधमिनयो ंको 

काटना स�िलत है। र�स्राव के दौरान कुल र� का िसफ�  40 से 60% ही िनकाला जाता है, बाकी शरीर 

म� शेष रहता है, जहां यह आंत (20 से 25%) व शव (15 से 20%; मांसपेिशयो,ं वसा, हि�यो,ं आिद) के 

भीतर िवत�रत होता है। र�स्राव की अविध लागू की गई आ�य�जनक िविध व बेहोशी तथा र�स्राव के 

बीच के समय पर िनभ�र करती है। यिद इले��� क �िनंग का इ�ेमाल िकया जाता है, तो 60 से 90 सेकंड 

म� 40% र� समा� हो जाता है, जबिक गैस �िनंग के बाद र�स्राव की अविध को 2 से 2.5 िमनट तक 

बढ़ाना पड़ता है। 

2.2.4. जलाने की प्रिक्रया  

जलने से �चा मुलायम हो जाती है तथा िछलने म� आसानी होती है। पंूछ के पंख, बचे �ए पंख व �चा के 

रंग आगे की प्रिक्रया के िलए सबसे अिनवाय� व�ुएँ ह�। दो प्रकार की �ेिलंग प्रणाली का इ�ेमाल िकया 

जा सकता है: गम� पानी की �ेिलंग या भाप �ेिलंग। गम� पानी से जलने पर शव को पानी म� डुबाना या 

शव की सतह पर पानी िछड़कना स�िलत हो सकता है। मानक �े��ंग म� वध शंृ्रखला पर रहते �ए शव 
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को गम� पानी म� डुबाना स�िलत है। जलने का तापमान मुग� के प्रकार व तोड़ने म� किठनाई के आधार पर 

िनधा��रत िकया जाना चािहए। जलप�ी व प�रप� पि�यो ंके िलए, उ� तापमान तथा लंबे समय तक डूबने 

के समय का इ�ेमाल िकया जाना चािहए, जबिक युवा पि�यो ंको कम तापमान व कम िवसज�न समय की 

ज�रत होती है। 

जलाने की िविध 

 जलने म� नरम /अध� जलने वाला: 

नरम �ेिलंग म� 50 से 53॰C पर पानी म� 60 से 180 सेकंड तक �ेिलंग करना स�िलत है। यह िविध 

एिपडम�ल परत को बरकरार रखती है, यही कारण है िक इसका इ�ेमाल प्रायः  युवा ब्रॉयलर एवं टक� के 

िलए िकया जाता है िक�ु िफर भी यह अपे�ाकृत आसानी से पंख हटाने की �ीकृित देता है। प्रदश�न के 

िलए वध िकए गए पि�यो ंको शव की उप��ित म� सुधार करने के िलए इस तरह से जलाया जाना चािहए। 

 म�म जलन 

म�म �ेिलंग का इ�ेमाल प�रप� पि�यो ंके िलए िकया जाता है, तथा इसम� 60 से 120 सेकंड के िलए 

54 से 58॰C पर पानी का इ�ेमाल स�िलत होता है। इस समय-तापमान संयोजन से एिपडम�ल परत टूट 

जाती है, तथा पंखो ंको हटाना  ब�त आसान होता है। 

 कठोर जलन 

हाड� �ेिलंग के िलए 45 से 90 सेक� ड तक 60॰C से ऊपर पानी के तापमान की आव�कता होती है। यह 

िविध तेज़ है तथा िपनपंखो ं को ख़� कर देती है, िक�ु प�ी सूख जाते ह� तथा उनकी उप��ित कम 

वांछनीय होती है। कम तापमान पर जले �ए शवो ंकी तुलना म� इस तापमान पर जले �ए शवो ं से पंख 

िनकालना आसान होता है, िक�ु ऐसे मुग� का मांस "आटा" व बेजान होता है तथा प्रसं�रण के तुरंत बाद 

�चा का रंग फीका हो जाता है। 

2.2.5. डी-फ़ेद�रंग 

जलने के तुरंत बाद पि�यो ंके पंखो ंको हटा देना चािहए। बड़े प्रसं�रण संयंत्रो ंम�, पंखो ंको हटाने का 

काम यांित्रक बीनने वालो ंया रबर की उंगिलयो ंसे सुस��त पुकरो ं�ारा िकया जाता है जो शव से पंखो ंको 
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रगड़ते ह�। यह एक सतत प्रिक्रया म�, तब िकया जाता है जब शव को उ�ा लटका िदया जाता है तथा रबर 

की उंगिलयो ंसे सुस��त घूण�न िड� के दो या तीन सेटो ंके बीच (हिथयार रेखा �ारा) आगे बढ़ाया जाता 

है। 

2.2.6. िसर हटाना 

पंख काटने के बाद तथा शव िनकालने से पूव�, यिद िसर काटने का इ�ेमाल वध िविध के तौर पर नही ं

िकया गया था, तो िसर को हटा देना चािहए। �चािलत मशीन� िसर, अ�प्रणाली व �ासनली को हटा देती 

ह�, जो बाद म� �चािलत िन�ासन के िलए एक अिनवाय� चरण है। 

2.2.7. फेफड़े को हटाना 

फेफड़ो ंको मै�ुअल �प से या �चािलत उपकरण �ारा हटाया जा सकता है। फेफड़ो ंको टारसस जोड़ 

पर काटा जाना चािहए, तथा यह अिनवाय� है िक कट हि�यो ंके बीच म� िकया जाए, न िक िकसी ह�ी के 

मा�म से �ोिंक ठंडी प�ी म� टारसस गहरे या लाल रंग की तथा पके �ए उ�ाद म� तकरीबन काली 

िदखाई देगी। पैरो ंको हटाने के बाद, शवो ंको प्रायः  दूसरी पं�� म� ले जाया जाता है। यह ���गत तौर 

पर िकया जा सकता है �ोिंक शव सॉिट�ग टेबल पर िगरते ह�, या �चािलत �ानांतरण �ारा। �चािलत 

री-ह�िगंग उपकरण का इ�ेमाल करने के फायदो ंम� श्रम-बचत, बेहतर ��ता (�ोिंक पि�यो ंको छँटाई 

की मेज पर ढेर नही ंिकया जाता है), तथा �ादा कठोर मोिट�स प्रिक्रया स�िलत है। 

2.2.8. अंतड़ी िनकालना 

यह चरण शरीर की गुहा को खोलने व आंत (जैसे, आंत, िगजाड� , िप�ाशय तथा क्रॉप) को बाहर िनकालने 

को संदिभ�त करता है। िविभ� प्रिक्रया िन�ासन का िह�ा बनते ह�: 

• क�ेइंग लाइन पर पुन�ा�पन, 

• गद�न की �चा िनकालना, 

• �ोअका काटना, 

• उदर गुहा को खोलना,  

• आंत का िवसरा िनकालना 
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यह हाथो ं�ारा, अध�-�चािलत या पूण� �प से �चािलत �प से िकया जा सकता है। सभी मामलो ंम�, इस 

बात का िवशेष �ान रखा जाना चािहए िक आंत म� छेद न हो तथा शव दूिषत न हो। िन�ासन के दौरान 

अंतग्र�हण का �रसाव सम�ाग्र� है �ोिंक शव की गुणव�ा कम हो जाती है; 

• शवो ंको पुन: संसािधत करने के िलए अिनवाय� अित�र� श्रम के कारण उ�ादन �मता कम हो 

जाती है, साथ ही िट� िमंग के दौरान उ�ाद की गुणव�ा व उपज म� भी कमी आती है। 

• इस बात की प्रबल संभावना है िक शव रोगजनक व खराब करने वाले जीवाणु की आबादी से 

दूिषत हो जाएगा। कई अ�यनो ंसे �ात �आ है िक िन�ासन के दौरान प्रायः  क्रॉस-संदूषण होता 

है। जो िकसान मुग�-प्रसं�रण संयंत्रो ं को पि�यो ं की आपूित� करते ह�, वे शवो ं पर 

गै�� ोइंटे�ाइनल सामग्री के आक��क �रसाव की संभावना को कम करने के िलए प्रसं�रण से 

24 घंटे पूव� आहार बंद कर देते ह�। 

2.2.9. धोने के बाद 

प्रशीतन से पहले, मलबे व र� या वसा के थ�ो ंको हटाने के िलए शव की अंितम आंत�रक व बाहरी 

धुलाई अिनवाय� है। मल�ाग के दौरान सम�ाओ ंके कारण आंतो ंम� बची �ई सामग्री का अथ� यह भी हो 

सकता है िक शव को धोना होगा। धुलाई म� शवो ंको कैिबनेट वॉशर म� ठंडे या गम� पानी से �े करना (�े 

�ारा धोना) स�िलत है। ब्रश व रबर उंगिलयो ंका इ�ेमाल करके भी धुलाई के प्रभाव म� सुधार िकया जा 

सकता है। जहां अनुमित हो, जीवाणुनाशक कु�ा का इ�ेमाल िकया जा सकता है। आज तक, पो�� ी 

उ�ोग म� �ोरीन सबसे �ापक तौर पर  इ�ेमाल िकया जाने वाला जीवाणु रसायन बना �आ है। धुले �ए 

शव, िजनका आंत�रक तापमान लगभग 300॰C है, अब प्रशीतन प्रिक्रया म� जाते ह�। 

2.3. प्रशीतन एवं फ्रीिजंग िविधयाँ 

पो�� ी उ�ोग �ारा इ�ेमाल की जाने वाली सामा� फ्रीिजंग तथा िचिलंग िविधयो ंम� िन�िल�खत स�िलत 

ह�: 

• ��र वायु वह िविध है जो प्रायः  घरेलू रेिफ्रजरेटरो ंएवं मांस-प्रसं�रण संयंत्रो ंके कुछ बड़े प्रशीितत 

कमरो ंम� अपनाई जाती है। फ़्रीज़र का तापमान प्रायः  -10 व -40॰C के बीच होता है, तथा उ�ाद 

से गम� धीरे-धीरे दूर हो जाती है। 



 

फ़्रोजन िचकन के प्रसं�रण के िलए पु��का        19 

 

• �ा� फ्रीिजंग: �ा� फ्रीिजंग म� तेज हवा की गित प्रदान करने के िलए पंखे �ारा प्रसा�रत 

उ�-वेग वाली ठंडी हवा का इ�ेमाल िकया जाता है। शांत हवा की तुलना म� गम� ह�ांतरण की 

दर म� उिचत सुधार �आ है, तथा ठंड की दर �ादा है। प्रायः  वािण��क एयर-�ा� फ्रीजर म� 

इ�ेमाल िकए जाने वाले वायु वेग 30 से 1100 मीटर/िमनट तक हो सकते ह�, तथा तापमान -10 

से -40॰C तक हो सकता है। 

• �ेट फ्रीिजंग: �ेट फ्रीिजंग का इ�ेमाल धातु फ्रीजर �ेटो ंया अलमा�रयो ंके सीधे संपक�  म� ट� े  म� 

रखे गए लपेटे �ए मांस के िलए करा जाता है। �ेटो ंका तापमान -10 से -30॰C तक हो सकता है। 

�ेट फ़्रीिज़ंग का इ�ेमाल प्रायः  पतले पैक वाले िफ़ललेट्स या ग्राउंड मीट पैटीज़ के िलए िकया 

जाता है। 

• तरल िवसज�न/�े: इसका इ�ेमाल मुग� के टुकड़ो ंव कभी-कभी पूरे शवो ंके िलए िकया जाता 

है। फ़्रोजन उ�ादो ंको �ा��क की थैिलयो ंम� पैक िकया जाता है तथा सोिडयम �ोराइड ब्राइन, 

�ाइकोल, या प्रोपलीन �ाइकोल जैसे ठंडे तरल म� डुबोया जाता है। 

• क्रायोजेिनक फ्रीिजंग: क्रायोजेिनक फ्रीिजंग म� नाइट� ोजन (N2) तथा काब�न डाइऑ�ाइड (CO2) 

जैसी तरल या संघिनत गैसो ंका इ�ेमाल होता है; दोनो ंका उपयोग तरल या वा� के तौर पर 

िकया जा सकता है। िहमीकरण दर ब�त तेज़ है �ोिंक तरल नाइट� ोजन व काब�न डाइऑ�ाइड 

के �थनांक क्रमशः  -196 व -78.5॰C ह�। 

मुग� के शवो ंको प्रायः  िन�ासन के तुरंत बाद पानी म� डुबाकर या ठंडी हवा से ठंडा िकया जाता है। यह 

प्रिक्रया कुछ घंटो ं के भीतर शरीर की गम� को तकरीबन 39॰C से लगभग 5°C तक कम करने की 

�ीकृित देती है। िविनयमो ंके अनुसार जमे �ए पो�� ी का तापमान ठंडा व पैक िकए जाने के 72 घंटे के 

भीतर -18॰C तक कम होना चािहए। प�रणामी उ�ाद अपे�ाकृत ��र है। आहार को जमने व ठंडा करने 

म� शीतलन दर सबसे अिनवाय� शत� है। प्रिक्रया के दौरान तापमान म� िगरावट प�ी के आकार, ठंडा करने 

की िविध, इ�ुलेट वसा की मात्रा, प्रशीतन उपकरण व उ�ाद भार जैसे कारको ंपर िनभ�र करती है। 

2.4. प्रशीतन एवं िहमीकरण 

2.4.1. प्रशीतन: 
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प्रशीतन को गम� हटाने के उ�े� से की जाने वाली िकसी भी प्रिक्रया के �प म� प�रभािषत िकया गया है 

तथा यह इंजीिनय�रंग की वह शाखा है जो तापमान म� कमी व िकसी िदए गए �ान या सामग्री को उसके 

प�रवेश के सापे� कम तापमान पर बनाए रखने की प्रिक्रयाओ ंसे िनपटती है। इसे प्रा� करने के िलए, 

प्रशीितत िकए जाने वाले शरीर से गम� को हटाया जाना चािहए तथा दूसरे शरीर (प्राथिमक या ि�तीयक 

रेिफ्रजर�ट) म� �ानांत�रत िकया जाना चािहए, िजसका तापमान प्रशीितत शरीर के तापमान से कम है। 

2.4.2. फ्रीिजंग: 

फ्रीिजंग खा� संर�ण के िलए सबसे �ादा इ�ेमाल की जाने वाली प्रिक्रयाओ ं म� से एक है �ोिंक 

सू�जीवो ंकी एक िव�ृत शंृ्रखला कम तापमान पर बढ़ने म� िवफल रहती है, तथा जब आहार जमा होता 

है, तो इसम� उप��त पानी का िह�ा बफ�  बन जाता है, िजससे आहार की जल गितिविध कम हो जाती है, 

इस प्रकार सू�जीवी िवकास प्रभािवत हो रहा है। आहार के मामले म�, प्रशीतन म� सामिग्रयो ं को 

पया�वरणीय तापमान से -2॰C तक ठंडा करना स�िलत होता है, �ोिंक ठोस पदाथ� की मौजूदगी भोजन 

के िहमांक को कम कर देती है। शीतलन उपचार संचालन, या तो प्रशीतन या फ्रीिजंग �ारा, उसके बाद 

कम तापमान पर भंडारण, भोजन म� उप��त कुछ सू�जीवो ंको मार सकता है। उिचत फ्रीिजंग संचालन 

के अंतग�त, -10°C से नीचे के तापमान पर भंडारण सू�जीवी वृ�� को लगभग पूण� �प से रोक देता है। 

य�िप यह सभी सू�जीवो ंको मारने म� िवफल रहता है, िक�ु इसे आहार को सू�जीवी �ित से बचाने के 

िलए एक प्रभावी तरीका माना जाता है। 

2.4.3. िहमीकरण तापमान: 

उ�ोग व वािण� म�, भंडारण व िवतरण के दौरान -2 से -18॰C के तापमान पर रखे गए मांस और पो�� ी 

जैसे उ�ादो ं के िलए फ्रीिजंग श� को प्रायः  अपनाया जाता है। कभी-कभी, अ�� ा-फ़्रीिज़ंग श� का 

उपयोग -18॰C कोर से कम तापमान पर संर�ण के िलए िकया जाता है, िजसम� सबसे छोटा उतार-चढ़ाव 

संभव होता है; इस श� का अथ� यह भी है िक उ�ाद के िलए िहमीकरण वेग उिचत रहा है, जो प्रायः   

पारंप�रक िहमीकरण प्रिक्रया की तुलना म� तेजी से हो रहा है। प्रशीतन व िहमीकरण प्रिक्रयाओ ंके बीच 

अंतर इस त� म� िनिहत है िक दोनो ंप्रिक्रयाओ ंके िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले तापमान, आद्र�ता, समय 

एवं उपकरण अिनवाय� �प से िभ� होते ह�। ये अंतर प्रायः  मांस उ�ादो ं को संरि�त करने के िलए 

इ�ेमाल की जाने वाली दो प्रकार की प्रिक्रयाओ ंको �ािपत करने के िलए उपयु� ह�। 
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2.4.4. िहमीकरण िविधयाँ 

प्रशीतन तापमान प्रा� करने के िलए ज़मीनी बफ� , यांित्रक प्रशीतन, या एक संयोजन का इ�ेमाल िकया 

जा सकता है। इससे मुग�पालन को थोड़े समय के िलए संरि�त करना संभव हो जाता है। ठंड के मामले म�, 

यांित्रक प्रशीतन के साथ संयु� ठंड तरल पदाथ� के इ�ेमाल की अनुशंसा की जाती है, िजससे यह 

सुिनि�त होता है िक अिनवाय� तापमान तक प�ंच जाएगा। इन प�र��ितयो ंम� संर�ण कई ह�ो ंतक शे्र� 

गुणव�ा बनाए रखना संभव बनाता है। पो�� ी को हवा, तरल या जमी �ई �ेटो ंका इ�ेमाल करके तथा 3 

से 72 घंटे तक िबना वायु संचलन के -15 से -28.8॰C पर गहरे िवसज�न �ारा ठंडा िकया जा सकता है। 

िजसे ��रत िहमीकरण भी कहा जाता है, 0.3 सेमी/िमनट के औसत िहमीकरण वेग को बनाए रखते �ए 

होता है, जो �ादा से �ादा 30 िमनट म� िक्र�ल िनमा�ण �ेत्र से गुजरता है; इन शत� के अंतग�त, उ�ाद 

90 िमनट से भी कम समय म� पूरी तरह से जम जाएगा। इस िविध का इ�ेमाल करके जमे �ए उ�ादो ंके 

बीच मु� अंतर गहरे फ्रीज का इ�ेमाल करते समय आकार के सापे� बनने वाले छोटे बफ�  के िक्र�ल 

का आकार है। िक्र�ल के आकार का फ़्रोजन आहार पर सीधा असर पड़ता है, िजससे छोटे िक्र�ल 

वांछनीय हो जाते ह�, जैसा िक ��रत ठंड के मामले म� होता है। -30 से -40॰C तक हवा के तापमान तथा 

कम से कम 2.5 मीटर/सेक� ड के वायु वेग के साथ वायु-िव�ोट सुरंगो ंके इ�ेमाल से भी तेजी से ठंड 

लगती है। तापमान सीमा −3.8 से −0.5◦C, िजसे अिधकतम िक्र�ल िनमा�ण के �ेत्र के तौर पर जाना जाता 

है, के फल��प धीमी गित से जमने की ��ित म� बड़े बफ�  के िक्र�ल बनते ह�। िजतनी तेज़ी से इस �ेत्र 

से गुज़रा जाता है, बफ�  के िक्र�ल उतने ही छोटे हो जाते ह�, िजससे मांस का �रसाव या िगरना कम हो 

जाता है। तेजी से जमने से शवो ंका रंग ह�ा हो जाता है, जो धीमी गित से जमने से उ�� होता है। धीमी 

गित से जमने के दौरान �चा सूख जाती है, िसकुड़ जाती है व साफ हो जाती है; फल��प, शव तेजी से 

जमने के मुक़ाबले �ादा गहरा िदखाई देता है। धीमी गित से जमने के दौरान, सतह की परत साफ होने के 

कारण बड़े बफ�  के िक्र�ल बनते ह�, व जमे �ए शव सतह पर गहरे रंग के हो जाते ह�। कालापन अिधकतर 

�चा पर व मांस की सतह की शेष परतो ंम� होता है। �चा के नीचे मांस के जमने के वेग का रंग पर कोई 

प्रभाव नही ंहोता। य�िप उिचत �प वाले शवो ंको प्राथिमकता दी जाती है, वसा एक अलगावकता� के तौर 

पर काय� करता है, िजससे जमने की गित धीमी हो जाती है। कु�ुट मांस की कोमलता को प�रप�ता 

�स फ्रीिजंग का इ�ेमाल करके सुधारा जा सकता है। िहमीकरण के दौरान तीन चरण देखे जाते ह�। 

सबसे पहले, तापमान धीरे-धीरे िहमांक िबंदु तक िगर जाता है; दूसरा, उ�ाद जम जाता है; तथा तीसरा, 
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उ�ाद अ�िधक ठंडा हो गया है। पो�� ी फ्रीिजंग के बाद, यह अनुशंसा की जाती है िक उ�ाद को -

17.73°C से कम तापमान पर क�ो ंम� संग्रिहत िकया जाए। �ादातर फ्रीिजंग गोदाम पो�� ी क�ो ंको -

23.3°C या उससे कम तापमान पर रखते ह�। 

2.5. रेिफ्रजर� ट्स 

रेिफ्रजर�ट कोई भी पदाथ� है जो शीतलक के तौर पर काय� करता है, िकसी अ� शरीर या पदाथ� से गम� को 

अवशोिषत करता है। संपीड़न-वा� चक्र के संबंध म�, रेिफ्रजर�ट एक चक्र का काय�शील तरल पदाथ� है, जो 

क्रमशः  वा�ीकरण व संघनन, गम� को अवशोिषत तथा मु� करता है। एक रेिफ्रजर�ट का उपयोग 

संपीड़न-वा� चक्र म� िकया जा सकता है, बशत� इसम� रासायिनक, भौितक व थम�डायनािमक िवशेषताएं 

हो ंजो इसे एक सुरि�त व िकफायती िवक� बनाती ह�। वा�-संपीड़न प्रणािलयो ंम� इ�ेमाल िकए जाने 

वाले रेिफ्रजर�ट तरल पदाथ� को प्राथिमक रेिफ्रजर�ट कहा जाता है; कम तापमान वाले प�रवहन म� उपयोग 

िकए जाने वाले पदाथ� को ि�तीयक रेिफ्रजर�ट कहा जाता है। 0॰C से कम ठंडे तापमान वाले समाधानो ंका 

इ�ेमाल ि�तीयक रेिफ्रजर�ट के तौर पर िकया जाता है। उनम� से, सबसे �ादा इ�ेमाल  एिथलीन 

�ाइकॉल, प्रोपलीन �ाइकॉल व कै�ल्शयम �ोराइड के जलीय घोल का होता है। सभी म� समान गुण होते 

ह�, य�िप प्रोपलीन �ाइकोल म� आहार के संपक�  के िलए अहािनकर होने का लाभ होता है। प्राथिमक 

रेिफ्रजर�ट म� हेलोकाब�न, हाइड� ोकाब�न, अकाब�िनक पदाथ� व �ोरोकाब�न (�ो�रनेटेड हाइड� ोकाब�न, या 

सीएफसी) स�िलत ह�। रेिफ्रजर�ट के प्रकार का चुनाव इ�ेमाल की जाने वाली प्रिक्रया पर िनभ�र करता 

है। रेिफ्रजरेशन िस�म म� �रसाव हो सकता है तथा यिद रेिफ्रजर�ट इसके संपक�  म� आता है तो आहार 

दूिषत हो सकता है। 

2.5.1. मुग� का रंग 

मुग� की �चा म� रंजकता प�ी की आनुवंिशक �मता, आहार म� रंजक की उप��ित, प�ी के �ा� और 

मांस प्रसं�रण पर िनभ�र करती है। मांस का रंग हीम िपगम�ट तथा उनके डे�रवेिटव के कारण होता है। 

एक जीिवत जानवर म�, हीमो�ोिबन प्रमुख वण�क होता है, िक�ु मारे गए तथा ल�लुहान जानवर म�, 

मायो�ोिबन शेष हीम वण�क का तकरीबन 95% होता है। 

पो�� ी हीम िपगम�ट पर शीतलन का प्रभाव �� नही ंहै। मांसपेिशयो ंका pH तथा मांस का रंग अ�िधक 

सहसंब� ह�; उ� मांसपेशी pH गहरे रंग के मांस से जुड़ा होता है, जबिक कम मांसपेशी pH ह�े मांस 



 

फ़्रोजन िचकन के प्रसं�रण के िलए पु��का        23 

 

से जुड़ा होता है। चरम सीमा पर, उ�-pH मांस को प्रायः  गहरे, �ढ़ व सूखे (DFD) के तौर पर जाना जाता 

है, और कम pH के फल��प पीला, नरम व तरल (pse) मांस होता है। मांसपेिशयो ंका pH मांस के 

प्रकाश परावत�न गुणो ंव मायो�ोिबन रासायिनक प्रितिक्रयाओ ंदोनो ंपर असर करता है। 

2.5.2. मुग� के मांस की बनावट 

कोमलता मांस का सबसे मू�वान गुण है। मांस की बनावट मु� �प से प्रोटीन संरचना व अखंडता से 

प्रभािवत होती है। य�िप यह िवरोधाभासी प्रतीत होता है, नरमीकरण व बढ़ी �ई कठोरता दोनो ंपो�� ी के 

ठंड से संबंिधत ह�, जो रीिजंग तथा िपघलने के तापमान, ठंड से पहले उम्र बढ़ने की ��ित व क�े मांस की 

गुणव�ा पर िनभ�र करता है। ठंड व जमे �ए भंडारण के कारण कोमलता मायोफाइिब्रलर िवखंडन के 

कारण प्रतीत होती है। जमे �ए भंडारण के दौरान प्रोटीन का िवकृतीकरण िन�िल�खत म� से एक या उससे 

अिधक कारको ंके कारण हो सकता है: 

• बफ�  के िक्र�ल कोिशकाओ ंव िझ��यो ंको नुकसान प�ंचाते ह�। 

• प्रोटीन अणुओ ंका िनज�लीकरण। 

• न जमे �ए जल चरण म� िवलेय सांद्रता म� वृ��। 

• एंजाइमेिटक गितिविध।  

• मु� फैटी अ� तथा अ� बरकरार िलिपड के साथ प्रोटीन की प्रितिक्रया। 

• ऑ�ीकरण िलिपड के साथ प्रोटीन की प्रितिक्रया। 

2.6. स�िलत उपकरण 

वध उपकरण 

2.6.1. संदेशवाहक रेखा 

औ�ोिगक मुगा� वध म� स�िलत �चालन के उ� �र का ता�य� एक ऊंची प�रवहन लाइन की ज�रत 

से है, िजसका इ�ेमाल पि�यो ंको लटकाने व उ�� वध प्रिक्रया तक प�ंचाने के िलए िकया जाता है। यह 

लाइन �ेनलेस �ील की चेन व �क से बनी है। 

2.6.2. �िनंग उपकरण: 
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इस बात पर ज़ोर देना अिनवाय� है िक �िनंग, गद�न काटना (ह�ा करना), व खून बहाना प्रिक्रया वध 

प्रिक्रया म� अिवभा� व पर�र संबंिधत चरण ह�। आधुिनक ब्रॉयलर संयंत्रो ं म� �िनंग प्रौ�ोिगकी का 

िवकास, �ादातर भाग के िलए, वध प्रिक्रया म� अ� कारको ं�ारा संचािलत �आ है, जैसे िक गद�न काटने 

का प्रकार, र�स्राव का समय, जलने व तोड़ने की द�ता, तथा �चालन की सीमा म� िन�ासन।  

• इले��� कल �नर 

• कंट� ोल-एट्मो�ेर �नर 

2.6.3. पशु वध 

पि�यो ंको मै�ुअल �प से (चाकू का इ�ेमाल करके) या एक यांित्रक रोटरी चाकू से मारा जाता है जो 

गद�न पर गले व कैरोिटड धमिनयो ं को काटता है। कोषेर तथा हलाल वध के मामले म�, िसफ�  र� 

वािहकाओ ंको हाथो ं�ारा काटने की �ीकृित है। �चािलत वध मशीन� उ� द�ता व मानव हेरफेर से 

बचने के िलए िडज़ाइन की गई ह�। पि�यो ं के �� हो जाने के बाद, उनके िसर को सीधे ओवरहेड 

क�ेयर के अनु�प एक बार �ारा गोलाकार कटर की तरफ िनद� िशत िकया जाता है। 

2.6.4. �े�स� 

• ट�क �े�स�: इनका इ�ेमाल पानी म� डुबोकर जलाने के िलए िकया जाता है, जो मुग�-वध 

संयंत्रो ं म� सबसे �ादा इ�ेमाल की जाने वाली प्रणाली है। कैलिडंग ट�क या कंटेनर सं�ारण 

प्रितरोधी होने चािहए। चयिनत जल प्रणाली के आधार पर, प्रित प�ी 2.5 लीटर की मात्रा के साथ 

जलते �ए पानी का तापमान लगभग 60°C पर बनाए रखा जाता है। पानी को उ�ेिजत करने के 

िलए हवा या भाप का इ�ेमाल िकया जा सकता है, जो एक ��र तापमान बनाए रखने म� योगदान 

देता है तथा शे्र� �िकंग प�रणाम की गारंटी देता है। 

• �े �े�स�: इन �े�स� का इ�ेमाल जल प्रदूषण से संबंिधत सम�ाओ ंको कम करने के िलए 

िकया जाता है। इस प्रणाली म� पि�यो ंपर साफ गम� पानी का िछड़काव िकया जाता है, िजससे 

प्रदूषण से बचाव होता है, िक�ु बड़ी मात्रा म� पानी की ज�रत होती है। इसके उ� ऊजा� लागत 

के कारण, इस प्रणाली का �ावहा�रक अनुप्रयोग ब�त कम होता है। 

2.6.5. डी-फैद�रंग या तोड़ने वाली मशीन� 
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 सूखी-�िकंग मशीन� 

�िकंग हेड पर िवकिसत स�न पंखो ं को घूमने वाली �ेटो ं के एक सेट म� खीचं लेता है, जहां उ�� 

पकड़कर शरीर से खीचं िलया जाता है। िफर उ�� िनपटान की प्रती�ा के िलए एक स�न यूिनट के �ारा 

एक संग्रह बोरी म� डाल िदया जाता है। पि�यो ंकी िविभ� प्रजाितयो ंके िलए पंख तोड़ने का शे्र� समय प्रा� 

करने के िलए पंखो ंपर पकड़ को समायोिजत िकया जा सकता है। तोड़े गए प�ी की अंितम गुणव�ा की 

तुलना गीली तोड़ाई से प्रा� की गई व�ु से की जाती है। िकसी िवशेष कौशल की ज�रत नही ंहै. 

 गीला-�िकंग मशीन� 

गीली प्रिक्रया म� �िकंग मशीनो ंका इ�ेमाल करके पि�यो ंके पंख यांित्रक �प से हटा िदए जाते ह�। पूरी 

तरह से कटाई के िलए, शंृ्रखला म� दो �िकंग मशीनो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। पहली �िकंग मशीन 

एक �चािलत ऑनलाइन रबर-िफंगर पंख बीनने वाली मशीन है। लंबी उंगिलयां घूमने यो� �िकंग 

िड� म� ��त होती ह�। �िकंग मशीन के शीष� पर, पानी के �ेयर झड़े �ए पंखो ंव �चा को हटाने म� 

सहायता करते ह�। यह पहली मशीन 70% से अिधक पंख छोड़ती है। दूसरी �िकंग मशीन िविभ� �ेत्रो ंम� 

��त शेष पंखो ंको हटा देती है। �िकंग मशीन� पंखो ंके फैलाव को िजतना संभव हो िनयंित्रत करने के 

िलए िडज़ाइन की गई ह�। पंखो ंको उपयु� साफ कंटेनरो ंम� संग्रिहत िकया जाना चािहए, िज�� िदन म� 

कम से कम एक बार हटाया जाना चािहए। लगातार बहते पानी से आए पंखो ंको पानी से िनकाल देना 

चािहए तथा पानी को अिधमानतः  न� कर देना चािहए। 

 िसर व �ासनली खीचंने वाला 

यह मशीन प�ी के िसर, �ासनली व अ�प्रणाली को �चािलत �प से हटा देती है। उिचत ��ित के बाद, 

िसर तथा �ासनली खीचंने वाला रीढ़ की ह�ी को उसके सबसे कमजोर िबंदु पर तोड़ देता है, िजसके बाद 

िसर, �ासनली एवं अ�प्रणाली को धीरे-धीरे फैलाया जाता है तथा उ�ाद से अलग कर िदया जाता है। 

िनकासी उपकरण 

चाकू व क� ची की एक जोड़ी का इ�ेमाल करके मै�ुअल तौर पर िन�ासन िकया जा सकता है। 

2.6.6. शव वॉशर: 
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अंदर/बाहर शव धोने वाले यंत्र पारंप�रक तौर पर मल िनकालने वाली मशीनो ंके बाद इ�ेमाल िकए जाते 

ह�। इन वॉशरो ंम� एक �ेनलेस-�ील कैिबनेट होता है जो मजबूत जल प्रवाह प्रदान करने के िलए िविभ� 

�ेत्रो ंम� ��त िविभ� �े नोजल से सुस��त होता है। ब्रश व रबर की उंगिलयो ंका इ�ेमाल करने से पानी 

के धोने के प्रभाव म� सुधार होता है। प्रिक्रया को िनयंित्रत करने के िलए कैिबनेट के साथ एक दबाव पंप 

तथा एक दबाव िनयामक प्रदान िकया जाता है। 

2.6.7. शीतलक उपकरण 

पो�� ी मांस उ�ोग व अ� खा� उ�ोगो ंम� इ�ेमाल िकए जाने वाले फ्रीजर को मु� तौर पर उनकी 

शीतलन प्रणाली या ठंडे स्रोत के अनुसार पहचाना जा सकता है। वा� संपीड़न प्रशीतन व क्रायोजेिन� दो 

मु� कृित्रम शीतलन तकनीक�  ह� िजनका इ�ेमाल खा� पदाथ� की औ�ोिगक ठंड म� िकया जाता है: 

कृित्रम शीतलन म� �ानीय पया�वरण के कम तापमान प्रा� करना स�िलत है, िजसके िलए ऊजा� �य की 

अिनवाय� होती है। वा� संपीड़न का इ�ेमाल करने वाले फ्रीजर को प्रायः  यांित्रक फ्रीजर कहा जाता है; 

फ्रीजर का दूसरा वग� क्रायोजेिनक फ्रीजर या क्रायो-फ्रीजर है। �ादातर पारंप�रक यांित्रक वा�-संपीड़न 

प्रशीतन प्रणािलयाँ -40°C तक संचािलत होती ह�, िवशेष अनुप्रयोगो ं के साथ -80°C तक। आिधका�रक 

�प से, क्रायोजेिन� श� -150°C से नीचे के तापमान पर लागू होता है, िक�ु खा� प्रसं�रण म�, 

क्रायोजेिनक फ्रीिजंग श� का इ�ेमाल �ापक तौर पर तरल नाइट� ोजन (−196°C) या काब�न 

डाइऑ�ाइड (−78°C) का इ�ेमाल करके फ्रीजर की पहचान करने के िलए िकया जाता है। ). �ा� 

फ्रीजर का इ�ेमाल प्रायः  िव�ीय, काया��क व �वहाय�ता कारको ंकी �ि� से िकया जाता है। 

2.6.8. फ्रीिजंग क�  

फ्रीिजंग �म मूल �प से को� �ोरेज �म होते ह�, य�िप इ�� ठीक से फ्रीजर नही ंमाना जाता है, िक�ु 

कभी-कभी इस उ�े� के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। कोई मानक िडज़ाइन उपकरण नही ंहै. फ़्रीज़र 

क� का िडज़ाइन व आकार फ़्रोजन उ�ाद की मात्रा व प्रकार, पैकेिजंग, गोली बनाने की िविध, आव�क 

प�ंच व इन फ़्रीज़रो ंको संभालने के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले उपकरण �ारा िनधा��रत िकया जाता है। 

इसम� मूल �प से एक यांित्रक प्रशीतन प्रणाली से सुस��त एक इंसुलेटेड कमरा होता है िजसम� खा� 

पदाथ� को ���गत �प से लटकाया जाता है या अलमा�रयो ंपर रखा जाता है तथा ढेर िकया जाता है। 
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अ�ाय 3 

िचकन की पैकेिजंग 

3.1. पैकेिजंग का मह� 

पो�� ी पैकेिजंग शे� जीवन को बढ़ाने के िलए सबसे �ापक �प से िनयोिजत तरीको ंम� से एक है तथा 

प्रायः  अ� प्रौ�ोिगिकयो ंके साथ संयोजन म� िनयोिजत िकया जाता है। क�े पो�� ी मांस की पैकेिजंग कुछ 

प्रिक्रयाओ ं के इ�ेमाल को सीिमत करती है, जैसे िक इलाज या गम�, �ोिंक ऐसे उपचारो ं से उ�� 

प�रवत�न ठीक िकए गए या पके �ए पो�� ी मांस की आगे की प्रिक्रया को सीिमत करते ह�। संशोिधत 

वातावरण या वै�ूम पैकेिजंग �ादा उपयु� िवक� ह�। 

3.2. िचकन पैकेिजंग के िलए प्रयु� सामग्री 

पैकेिजंग के चुनाव म� दो मह�पूण� पहलू ह�: मुग� के शव या कट का आकार व �प, तथा पैकेिजंग म� 

प्रयु� सामग्री। 

 ताजा पो�� ी मांस की पैकेिजंग व िवतरण की सबसे पुरानी िविध गीले िशपर के मा�म से होती है, 

तथा एक मोमी-लेिपत नालीदार बॉ� िजसम� पूरे पि�यो ंको बफ�  के साथ रखा जाता है। 

 एक सूखा िशपर समान िक�ु िबना बफ�  के होता है । 

 हाल ही म�, पूरे शवो ंको पॉिलमर बैग म� रखा गया है तथा सील या ��प िकया गया है। �न, जांघ, 

ड� म और पंख वाले िह�े सिहत िचकन के लगभग 90% िह�ो ंको अ�िधक ऑ�ीजन पारग� 

पॉली (िवनाइल �ोराइड) (पीवीसी) या पॉिलमर-आधा�रत �� ेच-िफ� ओवरलैप के साथ 

अ�िधक ऑ�ीजन पारग� पॉली�ाइन फोम ट� े का इ�ेमाल करके सीधे ग्राहको ंके भागो ंम� 

पैक िकया जाता है।  

 पो�� ी मांस के �ादातर शेष िह�ो ंको क� द्रीय प्रोसेसर पर थोक आइस पैक म� पैक िकया जाता 

है, िक�ु खुदरा �र पर एक समान �� ेच-रैप पैकेज म� समा� होता है। क�े पो�� ी मांस की 

पैकेिजंग म� मु� िचंता सू�जीविव�ानी गुणव�ा है, �ोिंक थम�ल या रासायिनक प्रसं�रण क�े 

पो�� ी के गुणो ंको प्रभािवत कर सकता है। क�े पो�� ी मांस की पैकेिजंग करते समय अ�ी 

सू�जीविव�ानी गुणव�ा को संरि�त करना मु� ल� है। 



 

फ़्रोजन िचकन के प्रसं�रण के िलए पु��का        28 

 

3.3. सू�जीविव�ानी िनिहताथ� 

क�ी मुग� ठंडी प�र��ितयो ंम� संग्रहीत करने पर भी अ�िधक खराब हो जाती है। साइकोट� ॉिपक ख़राब 

जीवाणु की वृ�� प्रायः  ख़राबी का कारण होती है। पो�� ी उ�ादन तथा प्रसं�रण प�रसर के िलए िकसी 

भी प्रभावी रोग िनयंत्रण काय�क्रम म� ��ता व साफ-सफाई एक भूिमका िनभाती है। आहार के उ�ादन, 

प्रसं�रण व उपचार के दौरान सू�जीविव�ानी जो�खम मू�ांकन खा� उ�ादो ंकी सुर�ा के िनण�य के 

िलए एक ज�री आधार बनता है। प्र�ेक नए बैच (पि�यो,ं कूड़े व खाद को हटाने, वे�र तथा कंृतक 

िनयंत्रण, सूखी व गीली सूखी तथा गीली सफाई; कीटाणुशोधन; धूम्रीकरण), व रोग फैलने के बाद ��ता 

प्रिक्रयाओ ंके िन�ादन म� िवशेष सावधानी बरती जानी चािहए। मुगा� वध से पूव� पूरा पैक िकया जा सकता 

है या काटा जा सकता है। काटने की प्रिक्रया म� अित�र� ह�डिलंग के कारण ह�डिलंग ऑपरेशन से 

सू�जीविव�ानी सं�ा म� वृ�� होती है। कटे �ए मुग� प्रायः  पूरे पि�यो ंकी तुलना म� तेजी से खराब होते ह�, 

तथा कटे �ए िचकन की तुलना म� पूरे शवो ंकी गुहाओ ंसे गंध �ादा �� होती है। पैकेिजंग के अलावा, 

सू� जीवी गितिविध को कम करने के िलए क�े मुग� के िवक� के उपचार को िनयोिजत िकया जा 

सकता है। ये उपचार रासायिनक या भौितक हो सकते ह�। 

3.4. रासायिनक उपचार 

 �ोरीन िवसज�न: �ोरीन समाधान (20 PPH) ट� े-पैक �� ेच-िलपटे पैकेिजंग की सू�जीविव�ानी 

गुणव�ा को बढ़ाने म� सहायता कर सकता है। �ोरीन ने पूरे व कटे �ए पो�� ी दोनो ंम� सा�ोनेला 

तथा कोगुलेज़-पॉिजिटव �ैिफलोकोकस की घटनाओ ंको कम कर िदया। 

 पोटेिशयम सोब�ट: पैकेिजंग के दौरान क�े मुग� की सू�जीविव�ानी गुणव�ा को बढ़ाने के िलए 

पोटेिशयम सोब�ट का भी इ�ेमाल िकया गया है। य�िप, पोटेिशयम सोब�ट की प्रभावशीलता इस 

यौिगक के प्रित सू�जीव की संवेदनशीलता पर िनभ�र करती है। �ूडोमोनास तथा लै��क अ� 

जीवाणु पोटेिशयम सोब�ट �ारा बािधत नही ंहोते ह�, िजससे पो�� ी मांस म� समय से पूव� �ाद म� 

ख�ापन आ जाता है। 

 हाइपो�ोरस एिसड: हाइपो�ोरस अ� का इ�ेमाल पो�� ी बूचड़खानो ंम� यह सुिनि�त करने 

के िलए िकया जाता है िक सभी सा�ोनेला समा� हो जाएं, िक�ु चंूिक �ानीय पो�� ी बूचड़खाने 
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म� िविभ� चरणो ंसे अलग िकए गए कुछ उपभेद इस रसायन की उप��ित म� बढ़ते ह�, इसिलए 

प्रभावी सांद्रता को िनयोिजत िकया जाना चािहए। 

 िडसोिडयम एिथलीनडायिमनेटेट� ासेटेट तथा िनिसन: िडसोिडयम एिथलीनडायिमनेटेट� ासेटेट व 

िनिसन तथा वै�ूम या संशोिधत-वातावरण पैकेिजंग के संयोजन म� क�े प्रसं�ृत पो�� ी के 

शे�-जीवन को मह�पूण� �प से बढ़ाने की �मता है। 

 ट� ाइसोिडयम फॉ�ेट: पो�� ी पर सू� जीवी आबादी म� कमी का आकलन करने के िलए 

ट� ाइसोिडयम फॉ�ेट को िनयोिजत िकया जा सकता है। सा�ोनेला, एस्चे�रिचया कोली, 

कै��लोबै�र, �ूडोमोनास, कुल गणना, िल�े�रया, �ैिफलोकोकस ऑ�रयस तथा 

लै�ोबैिसलस। 

 एिसड या �ारीय समाधान: पो�� ी शवो ंके प�रशोधन के िलए लै��क अ� (1%), शक� रा, खा� 

पदाथ� के फॉ�ेट, ए�ॉिब�क/ए�ॉिब�क अ� तथा 10% ट� ाइसोिडयम फॉ�ेट के साथ िडिपंग 

उपचार को िनयोिजत िकया जा सकता है, िजससे लॉग 10 CFU/mL म� अिनवाय� कमी प्रा� की 

जा सकती है। एंटरोबै�ी�रयासी, �ूडोमोनास तथा लै�ोबैिसलस की एरोिबक �ेट गणना । 

 अ� या �ारीय समाधान: पो�� ी शवो ंके प�रशोधन के िलए लै��क अ� (1%), शक� रा, खा� 

पदाथ� के फॉ�ेट, ए�ॉिब�क/ए�ॉिब�क अ� तथा 10% ट� ाइसोिडयम फॉ�ेट के साथ िडिपंग 

उपचार को िनयोिजत िकया जा सकता है, िजससे लॉग 10 म� मह�पूण� कमी प्रा� की जा सकती 

है। एंटरोबै�ी�रयासी, �ूडोमोनास तथा लै�ोबैिसलस की एरोिबक �ेट गणना के िलए 

CFU/mL। 

 पेरािसिटक अ� तथा �ाटरनेरी अमोिनयम: पैरािसिटक अ� तथा �ाटरनेरी अमोिनयम को 

पो�� ी-प्रसं�रण संयंत्रो ंम� कीटाणुनाशक के �प म� िनयोिजत िकया जा सकता है, िजससे पो�� ी 

शवो ंके प्रदूषण को कम िकया जा सकता है। 

3.5. बाहरी उपचार 

 वै�ूम पैकेिजंग:  

पो�� ी मांस की वै�ूम पैकेिजंग माइक्रो�ोरा को बदल देती है, िक�ु िजबाणु की वृ�� को नही ंरोकती है, 

�ोिंक कुछ उपभेद (एरोबै�र एरोजे�, एस्चे�रिचया कोली तथा प्रोिटयस िमरािबिलस) रेिफ्रजरेटेड 
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भंडारण पर वै�ूम-पैके� िन�ल पो�� ी मांस म� जीिवत रह सकते ह� तथा बढ़ सकते ह�। इसके अलावा, 

एंटरोबै�ी�रयासी की कई प्रजाितयां मु� तौर पर  या�वरणीय सैप्रोफाइट्स एवं सफाईकम� ह�; उनम� से 

कुछ रोगज़नक़ो ंके तौर पर जाने जाते ह�। य�िप दूसरी ओर, गुहाओ ंम� कुल जीवाणु की सं�ा कम थी, 

मुिग�यो ंकी सतहो ंकी तुलना म� गुहाओ ंसे दुग�ध प्रायः  अिधक मजबूत व अिधक आपि�जनक थी। ट� े-पैक 

�� ेच-िलपटे पैकेिजंग की तुलना म�, जब वै�ूम पैकेिजंग को िनयोिजत िकया गया था, तो पूरे पो�� ी शवो ंम� 

जीवाणु की सं�ा कम हो गई, मु� �प से मेसोफाइल व साइकोट� ोिपक। 

 गम� पानी म� डुबाना  

पो�� ी मांस की सतह पर रोगजनक जीवाणु के �र को कम करने के िलए गम� पानी म� डुबाना कई 

संभािवत तरीको ंम� से एक है। य�िप, यिद मांस को क�ी अव�ा म� बेचा जाना है, तो मांस की उप��ित 

को बदले िबना सू� जीवी सं�ा म� कमी लाने की ज�रत है। इस ताप उपचार के कारण होने वाले 

प�रवत�नो ं को �ि�गत �प से पहचाना जा सकता है, उ� िवसज�न तापमान तथा समय पर अिधक 

प�रवत�न (उदाहरण के िलए, 50°C पर 120 s या 100°C पर 1s)। 90°C से नीचे कोई भी ताप उपचार 

उ�ाद म� प्रितकूल प�रवत�न िकए िबना पो�� ी पर ई. कोली या समान थम� सहनशील सू�जीवो ंके साथ 

संदूषण को कम करने म� स�म नही ंहै। 
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अ�ाय 4 

फ़्रोजन िचकन के खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

खा� सुर�ा एवं मानक (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक) िविनयम, 2011  

2.5.2 मांस तथा मांस उ�ाद: 

2.5.2.7. फ़्रोजन मटन , िचकन , बकरी तथा भ�स का मांस 

4.1. FSSAI मानक 

फ्रोजन िचकन का अथ� इन िविनयमो ंके अंतग�त िनिद�� जानवरो ंके मांस के खाने लायक भाग से तैयार 

िकया गया उ�ाद है, जो पूव�-मॉट�म व पो�-मॉट�म िनरी�ण के अधीन है। प्रशीतन के िलए बनाया गया 

ताजा मांस साफ, िकसी अ� बाहरी पदाथ�, आपि�जनक गंध/�ाद व खराब होने से मु� होना चािहए। 

मांस को उपयु� उपकरणो ं म� शीघ्रता से जमाकर इस प्रकार तैयार िकया जाएगा िक अिधकतम 

िक्र�लीकरण के तापमान की सीमा शीघ्रता से पार हो जाए तथा थम�ल ��रीकरण के बाद थम�ल क� द्र पर 

उ�ाद – 180॰C या इससे अिधक ठंडा तापमान प्रा� कर ले। प�रवहन, भंडारण व िबक्री के समय इसकी 

गुणव�ा बनाए रखने के िलए उ�ाद को डीप फ्रीज़ करके रखा जाएगा। 

उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ंके अनु�प होगा, अथा�त्:  

क्रम. सं. िवशेषताएँ आव�कताएँ 

1.  कुल �ेट गणना अिधकतम 100000/ग्रा.  

2.  ई.कोलाई अिधकतम 100/ग्रा.  

3.  �ैिफलोकोकस ऑ�रयस अिधकतम 100/ग्रा.  

4.  �ो�� ीिडयम परिफर�ज�स तथा �ो�� ीिडयम बोटुिलनम अिधकतम 30/ग्रा.  

5.  यी� एवं मो� की गणना अिधकतम 1000/ग्रा.  

6.  सा�ोनेला अनुप��त 25 ग्रा. म�  

7.  िल�े�रया मोनोसाइटोजे� अनुप��त 25 ग्रा. म�  
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2.3: अवशेष; 2.3.1: कीटनाशको ंके इ�ेमाल पर प्रितबंध। 

1) िविनयम 2.3.1 (2) के प्रावधानो ंके अधीन, 

िकसी भी कीटनाशक का सीधे खा� पदाथ� पर इ�ेमाल नही ंिकया जाएगा, बशत� इस िविनयमन म� कुछ 

भी उन �ूिमग�ट्स पर लागू नही ंहोगा जो कीटनाशक अिधिनयम, 1968 की धारा 5 के अंतग�त गिठत 

पंजीकरण सिमित �ारा खा� पदाथ� पर इ�ेमाल के िलए पंजीकृत तथा अनुशंिसत ह�। 1968 का 46)। 

2) कॉलम 3 म� उ���खत खा� पदाथ� पर कॉलम 2 म� उ���खत कीटनाशक की मात्रा नीचे दी गई 

तािलका के कॉलम 4 म� िनधा��रत सहनशीलता सीमा से अिधक नही ंहोगी: 

क्रम. सं.  कीटनाशको ंका नाम भोजन  सहनशीलता सीमा 

िम.ली.ग्रा./िक.ग्रा.

ppm) 

1.  ए��� न, िडए��� न (सीमाएं ए��� न और 

िडए��� न पर अकेले या िकसी भी संयोजन म� 

लागू होती ह� और िडए��� न के �प म� �� 

की जाती ह�) 

मांस  0.2  

2.  डी.डी.टी. (सीमाएं डी.डी.टी., डी.डी.डी. और 

डी.डी.ई. पर अकेले या िकसी संयोजन म� लागू 

होती ह�) 

मांस, पो�� ी एवं 

मछली  

7.0 (साबुत उ�ाद 

के आधार पर) 

3.  फेिनट� ोिथयोन मांस 0.03  

4.  गामा (γ�) आइसोमर (िलंडेन के नाम से जाना 

जाता है) 

मांस एवं पो�� ी  2.00 (साबुत उ�ाद 

के आधार पर) 

5.  �ो�रएनिवनफोस �ो�रएनिवनफोस 0.2 (शरीर की चब�) 

6.  �ोरपाइरीफोस मांस एवं पो�� ी  0.1 (शरीर की चब�)  

7.  2,4D मांस एवं पो�� ी  0.05  

8.  एिथयान (अवशेषो ंको एिथयान एवं उसके मांस एवं पो�� ी  0.2  (शरीर की 



 

फ़्रोजन िचकन के प्रसं�रण के िलए पु��का        33 

 

ऑ�ीजन एनालॉग के �प म� िनधा��रत िकया 

जाता है तथा एिथयान के �प म� �� िकया 

जाता है) 

चब�) 

9.  मोनोक्रोटोफॉस मांस एवं पो�� ी  0.02  

10.  ट� ाइ�ोरफ़ोन मांस एवं पो�� ी  0.1  

11.  काब��ािजम मांस एवं पो�� ी  0.10 (शरीर की 

चब�) 

12.  बेनोमी मांस एवं पो�� ी  0.10(शरीर की 

चब�) 

13.  साइपरमेिथ्रन (आइसोमस� का योग) (वसा म� 

घुलनशील अवशेष) 

मांस एवं पो�� ी  0.20(शरीर की 

चब�) 

14.  एिडफेनफोस मांस एवं पो�� ी  0.02 (शरीर की 

चब�) 

15.  फ� िथयान (फे��यान का योग, इसका 

ऑ�ीजन एनालॉग तथा उनके स�ॉ�ाइड 

व स�ोन को फ� िथयन के तौर पर �� िकया 

गया) 

मांस एवं पो�� ी  2.00(शरीर की 

चब�) 

16.  फेनवेलरेट (वसा म� घुलनशील अवशेष) मांस एवं पो�� ी  1.00(शरीर की 

चब�) 

17.  फ़� थोएट मांस एवं पो�� ी  0.05 (शरीर की 

चब�) 

18.  फ़ोरेट (फ़ोरेट, उसके ऑ�ीजनएनालॉग व 

उनके सल्फ़ॉ�ाइड तथा सल्फ़ोन का योग, 

फ़ोरेट के तौर पर ��) 

मांस एवं पो�� ी  0.05(शरीर की 

चब�) 

19.  िप�रिमफोस-िमथाइल मांस एवं पो�� ी  0.05(शरीर की 

चब�) 
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4.2 खा� सुर�ा  

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली 

सामा� ��ता एवं ��ता प्रथाएं: 

खा� िनमा�ता सफाई-ह�डलर के िलए साफ/प्रोसेसर व ��ता संबंधी आव�कताएँ  

वह �ान जहाँ भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण व संचालन िकया जाता है। िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा।: 

1. प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखना चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएगी।  

2. समग्र ��ता बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �ावसाय के प�रसर म� िविनमा�ण व 

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा, हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनी व आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट,�ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ं से मु� रखा जाना चािहए। �ावसाय संचालन के दौरान कोई कीट 

िछड़काव नही ंिकया जाना चािहए, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको 

मारने के िलए �ाइट �ैट/�ेप का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। सभी �खड़िकयो ंदरवाजे तथा खुले 

�ान पर जाल �ीिनंग लगाई जानी चािहए। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी पीने यो� 

अथवा यिद अिनवाय� हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की 

रासायिनक व बै�ी�रयल जांच की जानी चािहए।  

6. प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जानी चािहए। आंत�रक जल आपूित� भोजन अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जानी चािहए।  
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7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण िजसके इ�ेमाल से खा� �ा� के िलए हािनकारक धातु 

संदूषण होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैकेिजंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ं िकया जाना 

चािहए। (तांबे अथवा पीतल के बत�न म� उिचत परत होनी चािहए) 

9. मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के अंत म� धोना, 

सुखाना साफ करके ढेर म� रखना चािहए।   

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने वाला 

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ं के नाखूनो ंको काटकर, साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल  करने के बाद आपने हाथ साबुन,या िडटज�ट और पानी से 

धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।  

15. सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून, अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, जो 

भोजन म� िगर सकते ह�,और अपने चेहरे पर बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।  

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना व नाक साफ करना  प्रितबंिधत होगा 

िवशेषकर  भोजन संभालते �ए।  

17. िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से बचने 

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त व रख-रखाव 

होना चािहए।  

19. पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए आव�क तापमान बनाए 

रख�। 
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20. कीटनाशको ंया िकटाणुनाशको ंको अलग से तथा खा� िनमा�ण/ भंडारण ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  

4.3. लेबिलंग मानक  

खा� अपिमश्रण िनवारण (PFA) िनयम, 1955 के भाग vii व वजन तथा माप के मानक (पैकेिजत व�ु) 

िनयम 1977 म� िनधा��रत पैके� खा� उ�ादो ंके िलए लेबिलंग की आव�कताओ ंके िलए आव�क है 

िक लेबल म� िन�िल�खत जानकारी हो: 

1. नाम, �ापार का नाम या िववरण  

2. उ�ाद म� प्रयु� सामग्री के नाम, वजन या मात्रा के आधार पर उनकी संरचना के अवरोही क्रम म�  

3. आयाितत खा� पदाथ� के िनमा�ता/पैकर आयातक, मूल देश का नाम व पूरा पता (यिद खा� व�ु 

भारत के बाहर िनिम�त ह�, लेिकन भारत म� पेक की गई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5. खा� पदाथ�, रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी  

6. उपयोग के िलए िनद�श  

7. शाकाहारी या गैर-शाकाहारी प्रतीक  

8. सामग्री का शु� वजन, सं�ा या मात्रा  

9. िविश� बैच, लॉट या कोड सं�ा  

10. िनमा�ण व पैकेिजंग का माह व वष�  

11. वह माह व वष� जब तक उ�ाद उपयोग िकया जाता है ।  

12. अिधकतम खुदरा मू�  

4.3.1. जहां भी लागू उ�ाद लेबल म� िन�िल�खत भी शािमल होना चािहए – 

िविकरण व लाइसे� सं�ा के संबंध म� िविकरिणत भोजन का उ�े�  

रंग सामग्री का िभ� योग-मांसाहारी भोजन-कोई भी भोजन िजसम� साबुत या िकसी भी जानवर या प�ी का 
भाग, असमुद्री जल या समुद्री जानवर, अंडे या िकसी भी पशु मूल के उ�ादन को एक घटक के �प म� 
स�िलत िकया जाता है िजसम� दूध या दूध उ�ादन शािमल नही ंहोते ह�- भूरे रंग का प्रतीक होना चािहए, 
पैकेज पर प्रमुखता से प्रदिश�त भूरे रंग की चोकोर �परेखा के अंदर भरा �आ ित्रकोण, भोजन का नाम या 
ब्रांड के नाम के िनकट िडस्�े लेबल पर पृ� भूिम के िवपरीत  
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शाकाहारी भोजन म� एक वग� के अंदर हरे रंग से भरे वृ� का प्रतीक होना चािहए िजसमे हरे रंग की 

�परेखा प्रमुखता से प्रदिश�त हो।  

घोषणाएँ: पैकेज पर सुरि�त �प से िचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या िह�ी म� मुिद्रत, या आयाितत 

पैकेज वाले अित�र� रैपर पर बनाई गई, अथवा पैकेज पर ही मुिद्रत, या पैकेज पर मजबूती से िचपकाई 

गए काड� या टेप पर की जा सकती है तथा सीमा शु� िनकासी से पहले अिनवाय� जानकारी दी जा सकती 

है।  

िनया�तको ं को भारत म� िनया�त िकए जाने वाले उ�ादो ं के िलए लेबल िडजाइन करने से पहले “FSS 

(पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम 2011” के अ�ाय 2 व खा� सुर�ा व मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) 

िविनयमन के संग्रह की समी�ा करनी चािहए। FSSAI ने लेबिलंग िविनयमन को संशोिधत िकया व उस 

आ� के एक मसौदा अिधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकािशत की गई, िजसम� WTO के सद� देशो ंसे 

िट�िणयाँ आमंित्रत की गई और प्रा� िट�िणयो ंकी समी�ा की जा रही है तथा प्रकाशन की ितिथ अ�ात 

है।  

FSS पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयमन 2011 के अनुसार म�ी पीस सिहत “िप्र-पैक्ड” या “िप्र-पैक्ड फूड” पर 

आव�क जानकारी होनी चािहए।  
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