
 
মাছ চােষর সŦাব½ অথ­ৈনিতক ও পুিƆগত উপকািরতার িদকǏেলা আজ সব­জনǉীকৃত। লাভজনক 
িভিġেত মােছর চাষ অথ­াৎ �বিশ কের উৎপাদন �পেত হেল উŇতমােনর খাদ½ Ñেয়াগ �যমন 
অপিরহায­ �তমিন একক বৃহġম খরেচর িবষয়ও বেট। এ অবƞার পিরেÑিíেত মাছ চাষেক 
লাভজনক কের লí½েক সামেন �রেখ মােছর সিঠক পুিƆ চািহদার িনিরেখ �দশজ উপাদান 
ব½বহাের ǉŸমেূল½র মৎস½ খাদ½ উৎপাদন ও যথাযথ Ñেয়াগ পĭিত Ǐǳƹপূণ­ িবষয়। 
 

 অিধক ঘনেƹ �পানা/বড় মাছ চাষ করা যায় 
  অŸ সমেয় বড় আকােরর সুƞ ও সবল �পানা উৎপাদন করা যায় 
 মােছর Ǜত �দিহক বৃিĭ িনিŽত হয় 
 মাছ বা িচংিড় �পানার বাচঁার হার বৃিĭ পায় 
 মাছ ও িচংিড় পুিƆর অভাবজিনত �রাগ �থেক মãু থােক 
 মাছ ও িচংিড়র �রাগ Ñিতেরাধ íমতা বৃিĭ পায় 

 

Ñজািত, বয়স ও আকার �ভেদ মাছ ও িচংিড়র খাদ½ চািহদা িভŇতর হেয় থােক। িবিভŇ Ñজািতর 
মােছর �পানার �íেÊ �দহ ওজেনর ১০-২৫%, আþুেল �পানার �íেÊ �দহ ওজেনর ৫-২০% এবং 
বড় মােছর জন½ �দহ ওজেনর ২-৫% হাের সšূরক খাদ½ সরবরাহ করা আবশ½ক। িবিভŇ 
Ñজািতর মাছ ও িচংিড়র খােদ½র চািহদা িনেşর সারিণেত �দয়া হেলা। 

Ñজািত �পানা মাছ (�দহ 
ওজেনরশতকরা 
হার) (%) 

আþুেল �পানা মাছ 
(�দহ ওজেনর শতকরা 
হার) (%) 

বড় বা Ñজননíম মাছ 
(�দহ ওজেনর শতকরা 
হার) (%) 

ǳই জাতীয় মাছ ১০-২০ ৫-১০ ২-৫ 
মাǏর জাতীয় মাছ ১০-২৫ ৫-১৫ ৩-৭ 
�ক মাছ ১৫-২৫ ৫-২০ ৪-১০ 
িচংিড় ১০-২৫ ৫-১৫ ৩-৮ 



সুষম সšূরক খাদ½ �তির করেত হেল Ñথেমই মােছর পুিƆ চািহদা সšেক­ জানেত হেব। ǳই 
জাতীয় মােছর খােদ½ আিমেষর চািহদা Ñজািত ও জীবনƚর অনুযায়ী ২৫-৩৫% এর মেধ½ থােক। 
িশং মাǏর জাতীয় মােছর (পাþাসসহ) আিমেষর চািহদা Ñজািত ও জীবনƚর �ভেদ ৩০-৪০%, 
�ক মােছর ৩৫-৪৫% এবং িচংিড়র ৩০-৪০% এর মেধ½ থােক। মােছর যথাযথ পুিƆ সাধেনর জন½ 
খােদ½ Ñেয়াজনীয় হাের �Ɵহ বা �তল জাতীয় খাদ½, শক­রা, িভটািমন এবং খিনজ িমØণ থাকাও 
Ñেয়াজন। মেন রাখেত হেব Ñেয়াজনীয় সকল খাদ½ উপাদান পিরিমত মাÊায় না থাকেল 
আশানুǴপ উৎপাদন পাওয়া যােব না। িনেşর সারিণেত িবিভŇ মােছর িবিভŇ খাদ½ উপাদােনর 
Ñেয়াজনীয় মাÊা Ñদান করা হেলাঃ 

 
Ñজািত আিমষ(%) �Ɵহ বা 

�তল(%) 
শক­রা(%) িভটািমন ও খিনজ 

িমØণ(%)  
�পানা ৩০-৩৫  ৬-১০ ২৫-৩৩ ১.০-২.০ 
বড় মাছ ২৫-৩০  ৬-৮  ৩০-৪০  ০.৫-১.০ 
Ñজননíম মাছ ২৮-৩২  ৬-১০ ৩০-৩৬  ১.০-১.৫ 

    

�পানা ৩৫-৪০  ১০-১২  ২৫-৩০  ১.০-২.০ 
বড় মাছ ৩০-৩৫  ৮-১০  ২৬-৩৪  ০.৫-১.০ 
Ñজননíম মাছ ৩২-৩৫  ৮-১০  ২৮-৩২  ১.০-১.৫ 

    
�পানা ৪০-৪৫  ১০-১৫  ২৫-৩০  ১.৫-২.০ 
বড় মাছ ৩৫-৪০  ১০-১২  ২৮-৩৫  ০.৫-১.০ 
Ñজননíম মাছ ৩২-৩৮  ৮-১০  ২৮-৩৫  ০.৫-১.০ 

     
�পানা ৩৫-৪০/৪০-৪৫  ১০-১২  ২৬-৩০  ১.৫-২.৫ 
বড় িচংিড় ৩০-৩৫/৩৫-৪০  ৮-১০  ২৮-৩২  ১.০-২.০ 
Ñজননíম িচংিড় ৩০-৩৫/৩৫-৪০  ৮-১০  ২৮-৩০  ১.৫-২.৫ 
 

বাংলােদশ মৎস½ গেবষণা ইনিƖিটউট পিরচািলত "েদশীয় মৎস½ খাদ½ উপাদােনর Ñাপ½তা, 
বাজারদর এবং পুিƆমান" এর ওপর এক জিরপ গেবষণায় �দখা যায় �য, �দেশ ৩৫িটরও �বিশ 



সহজলভ½ অেপíাকৃত ǉŸ মেূল½র পুিƆকর উপাদান রেয়েছ যা মৎস½ ও িচংিড়র খাদ½ িহেসেব 
ব½বȊত হেত পাের। 
� আিমষ (Protein) জাতীয় খাদ½ উপাদান: িফশ িমল, িমট ও �বান িমল, �রশমকীট িমল, 
িচংিড়র Ǐড়া, কাকঁড়ার Ǐড়া, বাড িমল, িতেলর �খল, সিরষার �খল, সয়ািবন িমল/ৈখল, 
নািরেকেলর �খল, বাদােমর �খল, íুিদপানা, কুিটপানা, �হেলčা, বাধঁাকিপ পাতা, ইত½ািদ 
� �তল (Lipid/Fat) জাতীয় খাদ½ উপাদান: িফশ িমল, িমট ও �বান িমল, �রশমকীট িমল, 
সয়ািবন �তল, মােছর �তল, সিরষার �খল, িতেলর �খল ইত½ািদ 
� শক­রা (Carbohydrate) জাতীয় খাদ½ উপাদান: চােলর কুড়ঁা, গেমর ভূিষ, গেমর আটা, ভূđার 
আটা, িচটাǏড়, ইত½ািদ 
 

িবিভŇ খাদ½ উপাদান সহেযােগ মৎস½ খাদ½ ÑȀতকােল িকছ িকছু উপাদােনর ব½বহার মাÊা 
সšেক­ সতক­ হওয়া অবশ½ক। সব খাদ½ উপাদানই এককভােব মৎস½ খাদ½ �তিরেত ব½বȊত হয় 
না। গেবষণায় �দখা �গেছ �য, িকছু খাদ½ উপাদান িনিদ­Ɔ মাÊার �চেয় �বিশ ব½বহাের মাছ/িচংিড়র 
�দিহক বৃিĭেত íিতকর Ñভাব �ফেল। িনেচ পুিƆমানসহ মৎস½ খােদ½ িবিভŇ খাদ½ উপাদােনর 
ব½বহার মাÊা উেżখ করা হেলাঃ 

খাদ½ উপাদান আিমেষর মাÊা (%) ÑȀতকৃত খােদ½র ব½বহার মাÊা (%) 
িফশ িমল  ৫০-৬৫ �কান িনিদ­Ɔ মাÊা �নই 
রেãর Ǐড়া  ৭০-৯০ ১০% উেĭ­ নয় 
�রশমকীট িমল  ৫৫-৬০ ২০% উেĭ­ নয় 
িচংিড় �খাসা চূণ­  ৪৫-৫০ ২৫% উেĭ­ নয় 
মরুিগর নািড়-ভূিড়  ৬০-৬৫ ৩০% উেĭ­ নয় 
িমট ও �বান িমল  ৫০-৫৫ ৫০% উেĭ­ নয় 
ভুđার Ǐড়া  ৮-১০ ৫০% উেĭ­ নয় 
 সিরষার �খল ২৫-৩০ ২০% উেĭ­ নয় 
চােলর কুড়ঁা  ১০-১৫ ৫০% উেĭ­ নয় 
গেমর ভূিষ  ১২-১৬ ২০% উেĭ­ নয় 
 



বাংলােদেশ আধুিনক মৎস½ চাষ িবƚার লােভর সােথ সােথ বািণিজ½ক িভিġেত উৎপািদত মৎস½ 
খােদ½র ব½বহার ব½াপকভােব বৃিĭ �পেয়েছ। বত­মােন �দেশ ৬০িটরও অিধক ÑিতƊান মৎস½ খাদ½ 
উৎপাদন ও বাজারজাত কের আসেছ। অিধকাংশ ÑিতƊানই পাংগাস, কাপ­ ও �তলািপয়ার এবং 
িকছু িকছু ÑিতƊান িচংিড়, �ক, মাǏর ও িশং-এর খাদ½ উৎপাদন কের আসেছ। Ñজািতিভিġক 
বািণিজ½ক িভিġেত উৎপািদত ছয় Ñকার খাদ½ �যমনঃ �রনু �পানার জন½ নাস­ারী (পাউডার); 
িবিভŇ আকােরর �পানার জন½ িতন ধরেণর Ɔাট­ার ১-৩ (¾ােǃল/ œ½াক); বাড়ļ মােছর �Áায়ার 
(িপেলট/দানাদার); বড় মাছ ধরার পূেব­ িফিনশার (িপেলট/ দানাদার) বাজারজাত হেĄ। 
গেবষণায় �দখা �গেছ �য, খাদ½ উৎপাদনকারী ÑিতƊানǏেলার শতকরা Ñায় ৭৬ ভাগই মােছর 
Ñজািতিভিġক পুিƆর চািহদার িনিরেখ উৎপািদত খােদ½র Ǐণগতমান, এবং খােদ½ ব½বȊত 
এিডিটবস, রাসায়িনকÍব½ািদ, যľপািত, প½ািকং উপাদান, এবং �জব-িনরাপাġা ইত½ািদ �íেÊ 
উপযãুমান বজায় রাখেছনা। অেনক ÑিতƊান িনşমােনর 
খাদ½ উপাদান ব½বহার কের িনşমােনর খাদ½ উৎপাদন 
িবপনন করেছ। এসকল খাদ½ ব½বহাের মৎস½ চাষীরা 
কািýত উৎপাদন পােĄ না। বািণিজ½ক িভিġেত উৎপািদত 
মৎস½ খােদ½র Ǐণগতমান িনধ­ারেণ এর বািহ½ক অবƞা ও 
আকার, �জব-রাসায়িনক গঠন, পুিƊমান, �ভজাল Íব½ ও 
পুিƊ িবেরাধী উপাদােনর উপিƻহিত, জীবানু সং¾মন, 
িনরাপদ উৎপাদন, প½ািকং, সংরíণ ƞািয়ƹকাল ইত½ািদ 
িবষয় িবেবচনা করা আবশ½ক। বািণিজ½ক িভিġেত 
উৎপািদত ǳই জাতীয় মােছর খােদ½ পুিƆমান িবেশষ কের 
আিমেষর পিরমাণ বয়স অনুযায়ী ২২-৩০%; �তলািপয়ার 
২৪-২৮%; িশং-মাǏর জাতীয় মােছর (পাþাসসহ) ৩০-
৪০%; �ক মােছর ৩০-৪০; গলদা িচংিড়র ২৮-৩৫% এবং বাগদা িচংিড়র ৩৫-৪০% এর মেধ½ 
থাকা বাĎনীয়। উৎপািদত মৎস½ খােদ½ আÍ­তা বা পািনর পিরমান শতকরা ১০-১২ ভােগর মেধ½ 
রাখা Ñেয়াজন, তার �বশী হেল ফাংগাস বা ছÊাকজিনত কারেণ খাদ½ তাড়াতািড় নƆ হেত পাের। 
উৎপািদত খাদ½ পিরƒার ও Ƕকনা অবƻহায় পিলিথন অথবা পিলিথেনর লাইিনংসহ পােটর ব½ােগ 
বা �লিমেনেটড পুǳ শã কাগেজর ব½ােগ প½ািকং করা উিচৎ। ব½ােগর মখু �মিশন ƻারা বায়ুেরাধী 
কের বń করেত হেব। প½ােকটজাত খাদ½ যথাযথভােব �লেবল করেত হেব। �লেবিলং এর মেধ½ 
সমƚ তথ½ যথাঃ �কান Ñজািতর মাছ বা িচংিড়র খাদ½ তার নাম, খােদ½র ধরণ, খাদ½ উপাদােনর 
তািলকা, বািণিজ½ক নাম, উৎপাদনকারী ÑিতƊােনর নাম ও িঠকানা, �রিজƈশন নাǃার, পুিƊ 
উপাদােনর Ñফাইল, ÑȀেতর তািরখ এবং কত তািরখ পয­ļ ব½বহার করা যােব তা উেżখ করেত 
হেব। 



বাংলােদেশর আথ­-সামািজক �Ñíাপেট মাছ-চাষীেদর সþিতর কথা এবং পুকুের Ñাকৃিতক 
খােদ½র িবষয়িট িবেবচনায় �রেখ কাপ­/ǳই জাতীয় মােছর �পানা এবং িমØচােষ ǉŸমেূল½র 
উŇতমােনর সšূরক খােদ½র সূÊ সারণী ৪ এ �দয়া হেলা। 
 

 
খাদ½ উপাদান �পানা মাছ (নাস­ারী খাদ½)  িমØ চােষর খাদ½ 

খাদ½ উপাদােনর 
পিরমাণ(%) 

আিমেষর 
পিরমাণ(%) 

খাদ½উপাদােনর 
পিরমাণ(%) 

আিমেষর 
পিরমাণ(%) 

িফশিমল (এ-�Áড) ২০.০০  ১২.০০  ১৫.০০  ৯.০০ 
িমট ও �বান িমল ১২.০০ ০৫.৪০ ৫.০০ ২.২০ 
সিরষার/িতেলর �খল ২০.০০  ০৭.০০  ২০.০০  ৭.০০ 
চােলর কুড়ঁা/গেমর ভূিষ  ৪২.০০  ৫.০০  ৪৪.৫০  ৫.০০ 
ভূđা/আটা (গম)  ৫.০০  ০.৬০  ১৫.০০  ১.৮০ 
িভটািমন ও খিনজ িমØণ  ১.০০  -  ০.৫০  - 
 ১০০.০০  ৩০.০০  ১০০.০০  ২৫.০০ 
খাদ½ ǳপাļর হার(FCR)  ১.৫  -  ২.০  - 
 
িমØচােষর খােদ½র Ǐণগতমান বৃিĭ এবং মলূ½ কমােনার জন½ ƞানীয়ভােব ÑািŌ সােপেí 
িফশিমল এবং চােলর কুড়ঁার পিরমাণ কিমেয় ১০-২০% পয­ļ সয়ািবন িমল ব½বহার করা �যেত 
পাের। িফশিমেলর পিরমাণ ৫% কিমেয় িমট এĹ �বানিমেলর পিরমাণ ৫% বাড়ােনা �যেত পাের। 
একইভােব মাǏর/পাþাস এবং �ক মােছর খােদ½র সূÊ সারণী ৫ এবং ৬ এ �দয়া হেলা। 
 

� খাদ½ উপাদানসমহূ িনিদ­Ɔ পিরমােণ �মেপ িনেয় অŸ অŸ কের একিট পােÊ �ঢেল হাত িকংবা 
�বলচা িদেয় Ƕকনা অবƞায় এমনভােব �মশােত হেব যােত একিট সমসĢ িমØণ �তির হয় 
� এরপর অŸ অŸ কের পািন িমিশেয় ভালভােব হাত িদেয় নাড়েত হেব যােত িমØণিট একিট 
আঠােলা �পƖ বা মেĹ পিরণত হয়। এই �পƖ বা মĹ হাত িদেয় �চেপ �চেপ �গাল আকাের 
�তির কের �ভজা বা আÍ­ খাদ½ িহেসেব সরাসির মাছেক �দয়া �যেত পাের 



� সহজ পĭিতেত �দশীয় Ñযুিãেত �তির সŢিত িবএফআরআই উİািবত ǉŸ মূেল½র �সিম-
অেটা িপেলট �মিশন Ƕƒ িপেলট বা দানাদার Ƕƒ খাবার এবং সাধারণ িপেলট �মিশেন �ভজা 
�পেলট খাদ½ �তির করা যায় 

খাদ½ উপাদান �পানা মােছর খাদ½ (৩৫% আিমষ) বড় মােছর খাদ½ (২৮-৩০% আিমষ) 
ব½বহার মাÊা 
(%) 

সরবরাহকৃত 
আিমষ (%) 

ব½বহার মাÊা 
(%) 

সরবরাহকৃত 
আিমষ (%) 

িফশ িমল(এ-
�Áড)  

২৫.০০ ১৫.০০ ২০.০০ ১২.০০

িমট ও �বান িমল ২০.০০ ১০.০০ ১৫.০০ ৭.৫০ 
সিরষার/িতেলর 
�খল

১৫.০০ ৫.৫০ ১৫.০০ ৫.৫০ 

চােলর কুড়ঁা ২৫.০০ ৩.০০ ২৫.০০ ৩.০০ 
ভূđা ১০.০০ ১.০০ ২০.০০ ২.০০ 
িচটাǏড়/আটা ৪.০০ -  ৪.৫০  - 
িভটািমন ও 
খিনজ িমØণ  

১.০০  -  ০.৫০  - 

 ১০০.০০  ৩৫.০০  ১০০.০০  ৩০.০০ 
খাদ½ ǳপাļর 
হার(FCR) 

১.৮০  -  ২.০০  - 

খাদ½ উপাদান �পানা মােছর খাদ½ (৪০-৪৫% 
আিমষ)

বড় মােছর খাদ½ (৩৫-৩৭% 
আিমষ)

ব½বহার মাÊা 
(%) 

সরবরাহকৃত 
আিমষ (%) 

ব½বহার মাÊা 
(%) 

সরবরাহকৃত 
আিমষ (%) 

িফশ িমল(এ-�Áড)  ৩০.০০ ১৮.০০ ২৫.০০ ১৫.০০
িমট ও �বান িমল ২৫.০০ ১২.৫০ ২০.০০ ১০.০০
সিরষার/িতেলর �খল ২০.০০ ৭.০০ ২০.০০ ৭.০০
চােলর কুড়ঁা ২০.০০  ২.৮০  ৩০.০০  ৪.০০ 



িচটাǏড়/আটা/ময়দা ৪.০০ -  ৪.৫০  - 
িভটািমন ও খিনজ িমØণ  ১.০০  -  ০.৫০  - 
 ১০০.০০  ৪০.৩০ ১০০.০০  ৩৬.০০ 
িবএফআরআই উİািবত ǉŸমেূল½র িপেলট �মিশন িবগত ১৯৯৪ সেন বাংলােদশ মৎস½ গেবষণা 
ইনিƆিটউট সšূন­ �দশীয় পĭিতেত ƞানীয় মালামাল ব½বহার কের অÁসর চাষী পয­ােয় 
ব½বহারেযাগ½ মােছর দানাদার খাদ½/েভজা িপেলট খাদ½ �তরীর Ñথম �মিশন উİাবন কের এবং 
১৯৯৮ সেন আরও উŇত মেডল উİাবন করা হয়। আদশ­সাইেজর ১০ হস­ পাওয়ার íমতা 
সšŇ িপেলট �মিশনিটর উৎপাদন íমতা Ñিত ঘĶায় ১০০-১৫০ �কিজ । উেżিখত সাইেজর 
িপেলট �মিশনিট �তরীেত ২৫,০০০ টাকা ব½য় হয় যা বত­মান বাজার দেরর সােথ সামďস½পণূ­। 
পরবত­ীেত ২০০৫ সােল িবএফআরআই সহজ Ñযুিãেত �দশীয় কাচঁামাল ব½বহার কের ǉŸ 
মেূল½র খামার উপেযাগী �সিম-অেটা িপেলট �মিশন উİাবন কের। যা িদেয় Ƕƒ িপেলট বা 
দানাদার Ƕƒ খাবার �তরী করা যায়। ২০ হস­ পাওয়ার íমতা সšŇ �সিম-অেটা িপেলট 
�মিশনিটেত Ñিত ঘĶায় ১৫০-২০০ �কিজ Ƕƒ দানাদার বা িপেলট খাদ½ �তরী করা যায়। যার 
উৎপাদন খরচ পেড় ৬০,০০০ টাকা। ইেতামেধ½ এই িপেলট �মিশন ǚ’িটই �দেশর �ছাট-মাঝারী 
ও বড় মৎস½ চাষীেদর কােছ Ƕƒ দানাদার খাদ½ �তরীেত �বশ জনিÑয়তা লাভ করায় �দেশর 
িবিভŇ এলাকায় এবং ƞানীয়ভােব ময়মনিসংেহর িবিভŇ জায়গায় খামার উপেযাগী মৎস½ খাদ½ 
�তরীেত ব½বȊত হেĄ। িপেলট �মিশন না থাকেল সূÊানুযায়ী খাদ½ উপাদানসমেূহর িমØেণ পািন 
িমিশেয় �গালা বা বল �তির কের �ভজা বা আÍ­ খাদ½ িহেসেব সরাসির মাছেক �দয়া �যেত পাের । 
 

Ƕকনা িপেলট খাদ½ বায়ুেরাধী পিলিথন/চেটর বƚায় অথবা �কান পােÊ মখু বń কের ঠাĹা 
জায়গায় সংরíণ করেত হেব। মােঝ মােঝ সংরিíত িপেলট খাবার পুনরায় �রােদ Ƕিকেয় রাখা 
উিচত। Ǐদাম ঘের সংরিíত িপেলট খাদ½ �মেঝেত না �রেখ তা পাটাতেনর উপের �রেখ সংরíণ 
করেত হেব। Ƕƒ িপেলট খাবার ŐািƆক ব½ােগ বায়ুেরাধী অবƞায় �বশীিদন সংরíণ করা যায়। 
সংরিíত িপেলট খাদ½ ১-২ মােসর মেধ½ ব½বহার কের �ফলা উিচত। তেব খােদ½ এিĶফাংগাল 
এেজĶ/এিĶ-অিðেডĶ ব½বহার করেল তা ৩-৪ মাস পয­ļ সংরíণ করা যায়। খাদ½ Ñেয়াগ হার 
ও পĭিত িনেş সারণীেত Ñদġ হেলা 

খােদ½র Ñকার Ñেয়াগ হার Ñেয়াগমাÊা ও 
সময় 

Ñেয়াগ পĭিত 
 



�পানা মােছর খাদ½ 
বানাস­ারী খাদ½ 
(পাউডার ও 
দানাদার খাদ½) 

মােছর �মাট �দহ ওজেনর ১০-
২০% 

�দিনক ৩-৪ বার পুকুেরর চারিদেক 
৬-৮িট িনিদ­Ɔ 
জায়গায় ছিড়েয় 
িদেত হেব। 

খাবার �যাগ½ মােছর 
খাদ½ 
Ƕকনা িপেলট খাদ½ 
 

মােছর �মাট �দহ ওজেনর ৬-১০% 
(মােছর গড় ওজন ১০০ Áােমর 
নীেচ) এবং ২-৫% (মােছর 
গড় ওজন ১০০ Áােমর উপের) 

�দিনক ১-২ বার 
সকাল ও িবকাল 
�বলা 
 

পুকুেরর চার 
পােড় ৪- ৬িট 
িনিদ­Ɔ জায়গায় 
ছিড়েয় িদেতহেব। 

খাবার �যাগ½ মাছ চােষর �íেÊ ১৫ িদেন/ মােস একবার এবং �পানা মাছ চােষর �íেÊ সŌােহ 
একবার নমনুায়েনর মাধ½েম মােছর �দিহক বৃিĭর সােথ সমƾয় কের খাবােরর পিরমাণ িঠক 
করেত হেব। 
 

মৎস½ খােদ½র কায­কািরতা 
ǶধমুাÊ Ǐনগতমােনর উপর 
িনভ­র কের না, খাদ½ Ñেয়াগ 
�কৗশেলর উপরও অেনকাংেশ 
িনভ­রশীল। পুিƆমান সিঠক 
খাদ½ Ñেয়াগ �কৗশল অবলǃন 
করা না হেল পুিƆমান সমĭৃ 
মৎস½ খােদ½র কায­কারীতাও ভাল হয় না। একিদন অļর অļর যথা¾েম উă ও িনş আিমষ 
সমৃĭ খাদ½ Ñেয়াগ �কৗশল অবলǃেনর মাধ½েম মােছর খাদ½ ও মাছ উৎপাদন খরচ উেżখেযাগ½ 
পিরমােন কমােনা সŦব। এেত মােছর বধ­ন বা উৎপাদন, Ñিতিদন উă পুিƆমান সমৃĭ খাদ½ 
(চািহদা মািফক খােদ½ আিমষ) Ñেয়ােগর �চেয় কম হয় না বরং �কান �কান �কান �íেÊ �বশী 
হেয় থােক। ইনিƖিটউেটর মাঠ পয­ােয় চাষীেদর পুকুের পাþাস চােষ �দশীয় খাদ½ 
উপাদানসহেযােগ �তরী ǚিট সšূরক খাদ½, একিট উă আিমষ (পাংগােসর চািহদা মািফক ২৮% 
আিমষ)সমৃĭ অন½িট িনş আিমষ (১৪% আিমষ) সমৃĭ খাদ½ যথা¾েম একিদন অļর অļর 
Ñেয়াগ কের ছয় মােসর চােষ আয়-ব½েয়র িহেসেব �মাট খােদ½র শতকরা ২২% আিমষ অথ­াৎ 
�মাট খাদ½ খরেচর শতকরা ২৬% অপচয় �রাধ করা সŦব হেয়েছ। কারণ উă আিমষ সমৃĭ 
খােদ½  পাংগােসর উৎপাদন খরচ িনমড়ব আিমষ সমৃĭ খােদ½র �চেয় �কিজ Ñিত ৬-৮ টাকা �বশী 



হয়, ফেলএই পĭিতেত খাদ½ Ñেয়ােগ Ñথম �থেকই সরাসির উă আিমষ সমৃĭ খাদ½ Ñেয়ােগর 
�চেয় �নট মনুাফা ১.৫ Ǐণ �বশী পাġয়া �গেছ । 
 

� পিরেবশ-বাńব এবং সহেজই এডাপেটবল 
� মােছর উৎপাদন বাড়ােনার সােথ সােথ উৎপাদন বা খাদ½ খরচ বȉলাংেশ কমােনা যায় 
� সাধারণ এবং সহজ খাদ½ Ñেয়াগ পĭিত। যােত উă আিমষ (পাংগােসর চািহদা মািফক ২৮% 
আিমষ) সমৃĭ একিট খাদ½ অন½িট িনş আিমষ (১৪% আিমষ) সমৃĭ অন½ খাদ½ যথা¾েম 
একিদন অļর অļর Ñেয়াগ করা। 
� পুকুেরর মািট ও পািনর ǏণাǏণ বজায় রাখেত সহায়ক। 
 

� পুিƆমান বজায় রাখার ǉােথ­ মৎস½ খােদ½ ǉŸ পিরমােন হেলও িফশিমল বা অন½ান½ Ñািণজ 
আিমষ (িমট ও �বান িমল, বাড িমল, িচংিড়র Ǐড়া, কাঁকড়ার চূণ­, �রশমকীট িমল, মরুিগ ও গǳ 
ছাগেলর নািড়ভূিড় ইত½ািদ) এবং িভটািমন ও িমনােরল িÑিমð ব½বহার করেত হেব 
� বািণিজ½কিভিġেত মাছ চােষর জন½ Ƕকনা িপেলট জাতীয় খাদ½ই সবেচেয় উপেযাগী। এিট 
পািনেত অিধকতর িƞিতশীল, অপচয় কম হয়, Ñেয়াগ করা সহজ এবং কম তাপমাÊায় 
সংরíেণর Ñেয়াজন হয় না 
� Ñিতিদন একই সমেয় একই জয়াগায় খাদ½ Ñেয়ােগ খােদ½র সেব­াġম ব½বহার িনিŽত হয় 
� পুকুেরর পািনর তাপমাÊা এবং Ñাকৃিতক খােদ½র পিরমােণর ওপর িনভ­র কের খাদ½ Ñেয়ােগর 
হারও বাড়ােনা বা কমােনা �যেত পাের। শীতকােল খাদ½ Ñেয়ােগর হার ǉাভািবেকর �চেয় অেধ­ক 
বা িতন ভােগর এক ভাগ কিমেয় আনেত হেব। ÑচĹ শীেতর সময় তাপমাÊ �বিশ কেম যায় বেল 
খাদ½ Ñেয়াগ বń রাখেত হেব। 
� ÁীƐকােল যখন পুকুের পািন কেম তাপমাÊা �বেড় যায় এবং পুকুের শ½াওলার ƚর পড়েল 
খাবার Ñেয়াগ কিমেয় িদেত হেব বা বń রাখেত হেব। 
� মােঝ মােঝ খাদ½ Ñেয়াগƞল পয­েবíণ করেত হেব। Ñেয়ােগর যেথƆ সময় পের খাবার 
�থেকেগেল বুঝেত হেব খােদ½র পিরমাণ �বিশ হেĄ। �সেíেÊ খােদ½র পিরমাণ কিমেয় িদেত হেব। 
অবিশƆ না থাকেল আেƚ আেƚ Ñেয়াগমাÊা বাড়ােত হেব। 
� পািনেত শ½াওলার পিরমাণ �বেড় �গেল (ǫিমং হেল) খাদ½ Ñেয়াগ কিমেয় িদেত হেব বা বń 
রাখেত হেব। শ½াওলা দমন কের খাদ½ Ñেয়াগ আরŦ করেত হেব বা Ñেয়াগ হার বাড়ােত হেব। 


