
 

Ñচিলত পĭিতেত Ƕটিক �তিরর িবিভŇ অƞাƞ½কর িদকǏিল �যমন-ধুলঁা-কাদঁা, 
মািছ, কুকুর, ইত½ািদর সং¾মণ ও সেব­াপির কীটনাশেকর ব½বহার ছাড়া উŇতমােনর 
ǉাƞ½সũত Ƕটিক �তিরর 
জন½ বাংলােদশ মৎস½ 
গেবষণা ইনিƖিটউট 
(িবএফআরআই) এর 
সামুিÍক মৎস½ ও Ñযিুã 
�কŃ, কðবাজার কতৃ­ক 
সাব­íিণক, অথ­াৎ রাত-িদন 
২৪ ঘĶা ব½বহার উপেযাগী 
Èায়ার উİািবত হেয়েছ। 
সদ½ উİািবত এই নতুন 
Èায়ারিটর নাম রাখা হেয়েছ 
‘‘িবএফআরআই িফশ 
Èায়ার’’। এই Èায়ারিটর 
মাধ½েম Ƕটিক �তিরর ǉাƞ½সũত ও উŇত Ǐণগতমান সšŇ Ƕটিক মাছ �তির 
করা যায়। এই Èায়ারিটেত �সৗর শিã এবং িবǚ½ৎ শিã, উভয়ই ব½বহার করা যায়। 
Èায়াের �সৗর শিã না িবǚ½ৎ শিã ব½বȊত হেĄ তার উপর িভিġ কের আবার 
ǚইিট মেডল �তির করা হেয়েছ। এই মেডল ǚইিটেক যথা¾েম �সৗর মেডল এবং 
�বǚ½িতক মেডল বলা হয়। �যƞােন পয­াŌ িবǚ½ৎ শিãর Ñাপ½তা আেছ �সখােন 
�বǚ½িতক মেডল আর �যƞােন পয­াŌ  িবǚ½ৎ শিã নাই �সখােন �সৗর মেডল 
ব½বহােরর জন½ উপেদশ �দওয়া হয়। উভয় মেডেল, ǉĄ �সলুলেয়েডর ঢাকনা 



থাকায় িবিভŇ অǉাƞ½কর িদকǏিল �যমন-ধুলঁাকাদঁা, মািছ, কুকুর, ইত½ািদর সং¾মণ 
ও সেব­াপির কীটনাশেকর ব½বহার ছাড়া উŇতমােনর ǉাƞ½সũত Ƕটিক �তির করা 
হয় (িচÊ ১)। 
 

 

 অিধক পুিƆ ও উŇত ǏণগতমানসšŇ Ƕটিক উৎপাদন 

 কীটনাশক মুã, ǉাƞ½সũত Ƕটিক উৎপাদন 

 চািহদা অনুযায়ী িবিভŇ সুিবধা সǃিলত িবিভŇ মেডল ব½বহার 

 সুিবধা অনুযায়ী মেডল পছŁ কের ইĄানুসাের �সৗর ও িবǚ½ৎ শিã 
ব½বহার 

 �রাদ �হাক আর বৃিƆ �হাক, 

রাত-িদন ২৪ ঘĶা ব½বহার 
 

িবএফআরআই িফশ Èায়ােরর উভয় 
মেডেলর মূল কাঠােমা কােঠর �তির এবং 
আকার ও আকৃিতেত একই। Ñথেম কাঠ 
ƻারা ২.৫ ফুট Ñƞ, ২.৫ ফুট উăতা ও ৯ 
ফুট �দেঘ­র একটা আয়তাকার Èায়ার কাঠােমা �তির কের ছয়িট পায়া ƻারা মািটর 
এক ফুট উচুেত ƞাপন করা হয় যা �দখেত অেনকটা আয়তাকার টােনেলর মত 
মেন হয়। ৯ ফুট �দেঘ­র ǚইিট টােনল পরơর সংযãু কের একিট ১৮ ফুট �দেঘ­র 
একটা পূণ­াþ Èায়ার টােনল �তির করা হয়। টােনেলর এক মেুখ দরজা ও অন½ মেুখ 
বাতাস �বর হওয়ার জন½ �নট লাগােনা হয়। দরজাযুã মেুখ একটা কােঠর 
পাটাতেনর উপর একিট ফ½ান ও একিট হটেপরট ƞাপেনর ব½বƞা থােক। �মেঝ 
কাল রং করা হয়। Èায়ােরর উপের ৪৫˚ ঢাল ুকের ঢাকনা থােক। ǶধুমাÊ �নেটর 
Ñাļ ছাড়া অন½ান½ সকল পােশ (ঢাকনা ও দরজাসহ) ǚই ƚের ০.২ িম.িম. 



পুǳেƹর ǉĄ �সলুলেয়ড লািগেয় পূণ­াþ Èায়ার �তির করা হয় (িচÊ ২)। অবশ½ 
�সৗর মেডেলর এক Ñােļ একিট �সালার প½ােনল (২০/৩০ ইিč আকােরর) ƞাপন 
করা হয়। �সালার প½ােনেলর ফেটােভািűক �সল সূেয­র তাপ শিãেক িবǚ½ৎ 
শিãেত Ǵপাļিরত কের ফ½ান চালােনার ব½বƞা কের। িকǢ �যখােন িবǚ½ৎ আেছ 
�সখােন এই কােজর জন½ সরাসির িবǚ½ৎ শিã ব½বহার করাই �Øয়। উভয় মেডেল, 

ǉĄ �সলুলেয়েডর মধ½ িদেয় সূয­ িকরণ িভতের Ñেবশ কের ও কােলা অংেশ 
�শািষত হেয় তাপমাÊা বািড়েয় �দয় যা Èায়ােরর �ভতেরর বাতাস গরম কের। এই 
গরম বাতাস ফ½ােনর মাধ½েম মােছর উপর িদেয় Ñবািহত কের Ǜত মাছ Ƕকােনা 
হয়। ǉĄ পিলিথেনর ঢাকনা থাকায় িবিভŇ অǉাƞ½কর িদকǏিল �যমনঃ ধুলঁা-কাদঁা, 
মািছ, কুকুর, ইত½ািদ সং¾মণ ও সেব­াপির কীটনাশেকর ব½বহার ছাড়া উŇতমােনর 
ǉাƞ½সũত Ƕটিক �তির করা হয়। 
 

িবেদেশ রŌািনর জন½ই �হাক আর বাংলােদেশর অভ½ļরীন বাজােরর সেচতন ও 
সামথ­½বান �¾তােদর জন½ই �হাক,  িবএফআরআই িফশ Èায়ার ব½বহার কের 
ǉাƞ½সũত ও ǏণগতমানসšŇ Ƕটিক �তিরর জন½ িনşিলিখত কায­Ñণালী 
অনুসরণ করা উিচতঃ 

 সাধারণভােব খাওয়ার উপেযাগী টাটকা মাছ �জাগাড় কের (েকান অবƞােতই 
অিতিরã পঁচামাছ ব½বহার করা যােব না) পিরƒার পািন ƻারা ধেুয় চকচেক 
করা 

 মাছǏিলেত Ñথেম Ñজািত �ভেদ বাছাই করা ও পের একই Ñজািতর মধ½ 
�থেক আকার ও �জিবক অবƞা (িডম/চিব­র পিরমাণ) �ভেদ বাছাই করা। �বশী 
চিব­/িডম যুãমাছ Ƕটিক করার জন½ উপযুã নয় 

 Ñজািত ও আকার �ভেদ এবং �¾তার চািহদানুসাের মােছর নািড়-ভঁুিড় �বর 
করা, আইশ �ফলা ও ƨাইস কের আংিশক �কেট �Èিসং কের �নওয়া। �যমন, 

ছুিট মােছর �পেট অন½ মাছ থাকেল �পট �কেট নািড়-ভঁুিড় �বর করা জǳরী 
িকǢ ǴপচাŁার �íেÊ �পট কাটা জǳরী নয় িকǢ ƨাইস করা জǳরী 



 �Èিসং করা মাছǏিল �থেক অিতিরã পািন ঝিরেয় িনেয় বড়শীর সাহােয½ মাথা 
উপেরর িদেক িদেয় কােঠর আড়ােত সািরবĭভােব Èায়ােরর িনিদ­Ɔ ƞােন 
ঝুিলেয় িদেত হেব (িচÊ ১)। লí½ রাখেত হেব �যন একিট মাছ �থেক আর 
একিট মাছ িকছুটা ফাকঁা থােক ও সহেজ সব মােছর উপর িদেয় বাতাস 
চলাচল করেত পাের। একিট Èায়াের সেব­াă ৫০ �কিজ কাচঁা মাছ Ƕকােনার 
জন½ �দওয়া �যেত পাের 

 মাছ �দয়া �শষ হেল, Èায়ােরর মাঝামািঝ ƞােন একঢিই ম½ািðমাম-িমিনমাম 
থােম­ািমটার ঝুিলেয় িদেয় তাপমাÊা �দেখ িনেত হেব। পের ঢাকনািট বń কের 
দরজা খেুল ফ½ান চালু করেত হেব। তারপর তাপমাÊা ও �রােদর উপিƞিত/ 
অনুপিƞিতর উপর িভিġ কের হট-
�Őট ও তাপমাÊা িঠক করেত হেব 

 কেয়ক ঘĶা পর পর তাপমাÊা 
তদারকী কের হট-�Őট বń চালু 
করেত হেব, সােথ সােথ হট-�Őেটর 
�লেভল �সিটং Ñেয়াজেন পিরবত­ন 
কের তাপমাÊা যােত ৪৫-৫৫˚ �স. 
থােক �সই ব½াপাের সেচƆ থাকেত 
হেব 

 একিদন অিতবািহত হওয়ার পর 
Ñেয়াজেন ফ½ান/হট-�Őেটর কােছর মাছǏিলেত িপছেনর িদেক এবং িপছেনর 
মাছǏিলেত সামেনর িদেক িদেয় Ƕকােনার সমতা আনা �যেত পাের 

 এইভােব একাধাের িতনিদন Ƕকােনার পের Ƕকনা মােছর ওজন যখন ১২-১৩ 
�কিজর (অথ­াৎ Ñিত ০৪ �কিজ কাঁচা মাছ (ǴপচাŁা ও ছুিড় মাছ) Ƕিকেয় ০১ 
�কিজ Ƕটিক হেব তখন Ƕটিক প½ােকট করার উপযুã হেব এবং Ƕটিক 
Èায়ার �থেক নািমেয় িনেত হেব 

 Èায়ার �থেক নািমেয় ঘĶা খােনেকর মেধ½ আধা �কিজ বা এক �কিজ 
আকােরর প½ােকট কের রাখেত হেব। প½ােকট কের অŸিদন সংরíেণর জন½ 



ǉĄ পিলিথন, মাঝাির �ময়ািদ সংরíেণর জন½ ǉĄ �সললুেয়ড ও দীঘ­ �ময়ািদ 
সংরíেণর জন½ ǉĄ ŐািƆেকর �বয়ম ব½বহার করা �যেত পাের। সবেশেষ, 

�লেবল লািগেয় বাজারজাত/ Ǐদামজাত করা �যেত পাের (িচÊ ৩)। 
 

Ñচিলত পĭিতেত Ƕটিক �তিরর অǉাƞ½কর িদকǏিল �যমন-ধুলঁা-কাঁদা, মািছ, কুǳর, 

ইত½ািদর সং¾মণ ও সেব­াপির কীটনাশেকর ব½বহার ছাড়া উŇতমােনর ǉাƞ½সũত 
ও ǏণগতমানসšŇ Ƕটিক �তির করার জন½ বাংলােদশ মৎস½ গেবষণা 
ইনিƖিটউট কতৃ­ক উİািবত Èায়ার Ñযিুãিট অত½ļ কায­কর। তেব, এ Ñযুিãিট 
Ƕটিক উৎপাদেন íুÍ ও মাঝারী িশŸ উেদ½াãােদর জন½ �বশী উপেযাগী। এ 
Ñযুিãর মাঠ পয­ােয় সŢসারেণর লেí½ ইিতমেধ½ই িকছু Ñিশíণ কম­সূচী 
পিরচালনা করা হেয়েছ। Ñযুিãিট মাঠ পয­ােয় সŢসারণ কের íুÍ ও মাঝারী 
উেদ½াãা সৃিƆ করেত পারেল বাংলােদেশর অভ½ļিরণ ও রŌািন বাজােরর জন½ 
Ñেয়াজনীয় ǉাƞ½সũত ও ǏণগতমানসšŇ Ƕটিক �তিরর জন½ Ǐǳƹপূণ­ অবদান 
রাখেব বেল আমরা দঢ়ৃভােব িবǈাস কির। 
 
 


