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अध्याय 8 

मशरूम का तुड़ाई उपरान्त प्रबंर्न और मूल्य 

संिर्धन 

डॉ. ओमिीर वसंह 

प्राध्यापक, उद्यान (तुड़ाई उपरान्त प्रोद्यौपगकी) 

उद्यान पिज्ञान पिभाग, कृपि महापिद्यालय 

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय,  

पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

मशरूम एक पौपष्ट्क, औिधीय और कायाित्मक शाकाहारी 

खाद्य उत्पाद है। मशरूम में प्रोिीन, पििापमन, खपनि और रेशा 

(फाइबर) प्रचुर मात्रा में होते हैं। नगण्य काबोहाइडर ेि और िसा की 

उपक्तस्थपत इसे मधुमेह और मोिापे से ग्रस्त लोगो ंके पलए एक आदशि 

खाद्य पदाथि बनाती है। यह अपधकांश पिकपसत देशो ं में बहुत 

लोकपप्रय है और कई पिकासशील देशो ंमें भी इसे स्वीकार पकया 

िा रहा है। मशरूम की खपत मूलतः  शहरी हरे के्षत्रो ंतक ही सीपमत 

है परनु्त उपचत प्रचार प्रसार द्वारा यह ग्रामीण के्षत्रो ंमें भी धीरे धीरे 

अपना स्थान बनाने में सफल हो रहा है। तुड़ाई के बाद बहुत कम 

रखाि क्षमता के कारण मशरूम को ज्यादातर तािा अिस्था में ही 

बेचा िाता है लेपकन अच्छी गुणित्ता िाली पॉपलथीन पफल्म और 

पडब्बाबंद रूप में पैपकंग करके उनकी रखाि क्षमता को बढाया िा 

सकता है और दूर के बािारो ंमें भंडारण और पररिहन हेतु उपयुि 

बनाया िा सकताहै। दुपनया भर में खाद्य मशरूम की सौ से अपधक 

प्रिापतयााँ हैं, लेपकन भारत में सामान्यतः  तीन प्रकार के खाद्य 

मशरूम की खेती की िाती है, िैसे बिन मशरूम (एगेररकस 

बाइस्पोरस), ढीगंरी (लुरोिस सािोर-कािू)  एिं मशरूम और धान 

के भूसे का मशरूम (िोले्वररएला िोििेपसया)। इन तीनो ंमें, बिन 

मशरूम का उपयोग सब्जी के रूप में और प्रसंस्करण के रूप में 

भी अपधक लोकपप्रय है क्ोपंक इनसे तैयार उत्पाद रूप, गुणित्ता 
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और पकाने में सिोत्तम हैं, लेपकन अन्य मशरूम भी अपने पौपष्ट्क 

और औिधीय गुणो ंके कारण लोकपप्रय हो रहे हैं।    

 

भारत में मशरूम 

िमिनी के डॉ. ई. एफ. के. मेंिल ने सोलन (पहमाचल प्रदेश) 

में एफएओ सलाहकार के रूप में काम शुरू पकया और साठ के 
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दशक के मध्य में पहली बार भारत में बिन मशरूम की खेती शुरू 

की और िहां आधुपनक  बीि (स्पॉन) प्रयोगशाला का भी पनमािण 

पकया। बिन मशरूम (एगाररकस पबस्पोरस) की पहली खेती 1961 

में भारतीय कृपि अनुसंधान पररिद (आईसीएआर), नई पदल्ली द्वारा 

सोलन में शुरू की गई थी। पररणामस्वरूप, ििि 1971 में सोलन, 

पंिाब, बेंगलुरु और नई पदल्ली में आईसीएआर द्वारा पित्त पोपित 

अनुसंधान योिना स्थापपत की गई। सोलन शहर को ‘‘भारत का 

मशरूम शहर’’ कहा िाता है। 1974 में, संयुि राष्ट्र  पिकास 

कायिक्रम द्वारा पहमाचल प्रदेश में बिन मशरूम की पायलि-पैमाने 

पर खेती शुरू की गई थी। 

 

भारत में मशरूम 

1982 में राष्ट्र ीय मशरूम अनुसंधान और प्रपशक्षण कें द्र 

(एनसीएमआरिी) सोलन (पहमाचल प्रदेश) में स्थापपत पकया गया 

और 2008 में मशरूम अनुसंधान पनदेशालय में उन्नत (अपगे्रड) 

पकया गया था। देश में बिन मशरूम उत्पादन में बिन मशरूम की 

लगभग 70 प्रपतशत की पहसे्सदारी है, 16 प्रपतशत पहसे्सदारी के साथ 

ऑयस्टर मशरूम दूसरे तथा इसके बाद धान की पुआल िाली 

मशरूम (7 प्रपतशत) और दूपधया मशरूम (3 प्रपतशत) की 

पहसे्सदारी है। मशरूम उत्पादन में शुरूआती क्रांपत सििप्रथम 

पंिाब, हररयाणा और पहमाचल प्रदेश से शुरू हुई, उसके बाद उत्तर 

प्रदेश उनसे आगे पनकल गया परन्त आि लगभग 11 प्रपतशत 

पहसे्सदारी के साथ पबहार अग्रणी उत्पादक राज्य है, इसके बाद 

महाराष्ट्र  (9.89 प्रपतशत), उड़ीसा (9.66 प्रपतशत), उत्तराखण्ड, 

पंिाब (7.40 प्रपतशत), और पहमाचल प्रदेश हैं। भारत की प्रपत 

व्यक्ति खपत (20-25 ग्राम) यूरोप और अमेररका (2-3 पकलोग्राम) 

की तुलना में तुलनात्मक रूप से कम है। 

 

मशरूम उत्पादन और वनयाधत पररदृश्य 

चीन दुपनया में मशरूम का सबसे बड़ा उत्पादक, उपभोिा 

और पनयाितक है, इसके बाद िापान, पौलैण्ड, संयुि राज्य 

अमेररका और नीदरलैंड हैं। मशरूम का पिश्व उत्पादन 44.20 
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पमपलयन िन है, पिसमें से चीन 2017 में 41.17 पमपलयन िन का 

उत्पादन करता है। चीन, िापान, और पौलैण्ड प्रमुख मशरूम 

उत्पादक देश हैं और िे पिश्व आपूपति का क्रमशः  95 प्रपतशत पहस्सा 

साझा करते हैं। दुपनया भर में मशरूम का व्यापार िमे हुए, 

पडब्बाबंदी, अचार, सूखे आपद िैसे प्रसंसृ्कत रूपो ंमें पकया िाता है, 

पिससे िीिन अिपध और बािार मूल्य बढ िाता है। यूरोप, मशरूम 

की खेती का सबसे बड़ा बािार है, पिसकी पहसे्सदारी 35 प्रपतशत 

से अपधक है। 

2013-14 में, भारत में 17100 मीपिर क िन मशरूम का 

उत्पादन हुआ और 2017-18 में यह बढकर 4,87,000 मीपिर क िन 

हो गया (चार ििों में लगभग 29 गुना िृक्तद्ध)। पफर भी पिश्व के 

मशरूम उत्पादन में भारत का पहस्सा केिल 2 प्रपतशत है, िबपक 

प्रमुख पहसे्सदारी चीन की है, िो पक िैपश्वक उत्पादन का 75 प्रपतशत 

से अपधक है। आि भारत 201000 िन मशरूम उत्पादन कर रहा 

है और पिरूि में पांचिां स्थान रखता है। भारत पडब्बाबंद और िमे 

हुए रूप में 105.4 िन सफेद बिन मशरूम का पनयाित करता है 

और बिन मशरूम पिश्व उत्पादन में कुल 15 प्रपतशत पहसे्सदारी का 

योगदान देता है। 

 

पौवष्टक मशरूम 

मशरूम एक पौपष्ट्क शाकाहारी वं्यिन है और उच्च 

गुणित्ता िाले प्रोिीन (20-35 प्रपतशत शुष्क ििन) का अच्छा स्रोत 

है। इसमें बी-कॉम्प्लेक्स और आयरन िैसे कई पििापमन और खपनि 

भी होते हैं, और यह लाइपसन िैसे गुणित्ता िाले प्रोिीन का अच्छा 

स्रोत है। मशरूम पूरी तरह से िसा (कोलेस्टर ॉल) मुि और एंिी-

ऑक्सीडेंि से भी भरपूर है। यह फोपलक एपसड के साथ-साथ 

आयरन, पोिैपशयम का भी एक उतृ्कष्ट् स्रोत है, यह रि में सुधार 

और कपमयो ंसे बचने के पलए एक प्रमुख घिक िाना िाता है। 

 

मशरूम की तुड़ाई  

मशरूम की तुड़ाई की एक पिशेि अिस्था होती है। आम 

तौर पर आिरण के तीन सप्ताह बाद मशरूम पनकलना शुरू हो 
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िाते हैं। बिन मशरूम की तुड़ाई तब करनी चापहए िब मशरूम 

की िोपी या बिन का आकार 25 से 30 पममी व्यास का हो िाए। 

यपद हम मशरूम की किाई उपचत अिस्था में नही ंकर पाते हैं तो 

यह धीरे-धीरे छतरी नुमा आकार में बदल िाता है। इस प्रकार के 

मशरूम की माकेपिंग करना कपठन हो िाता है और अचे्छ दाम भी 

नही ंपमल पाते हैं। मशरूम तोड़ने के पलए इसे अंगूठे और पहली दो 

अंगुपलयो ं के बीच आराम से पकड़ना चापहए और एक बार बायी ं

ओर और पफर पिपरीत पदशा में घुमाकर तोड़ना चापहए। इस बात 

का ध्यान रखना चापहए पक तने की लम्बाई कम रखें। पहली तुड़ाई 

के नौ पदन बाद मशरूम दूसरी तुड़ाई के पलए तैयार हो िाता है। 

दूसरी तुड़ाई में अक्सर पहली तुड़ाई की तुलना में बड़े लेपकन कम 

मशरूम होते हैं। ढीगंरी मशरूम की किाई तब करनी चापहए िब 

िोपी मुड़ने लगे। धान के भूसे िाले मशरूम की तुड़ाई  अंडे की 

अिस्था में की िाती है। 

मशरूम की िीिन अिपध मुख्य रूप से तुड़ाई के समय 

और भंडारण पर पनभिर करती है। मशरूम की गुणित्ता बनाए रखने 

के पलए मशरूम की तुड़ाई देर शाम या सुबह के समय करनी 

चापहए, तोड़ते समय कोई चोि या दाग नही ंहोना चापहए और किाई 

के बाद इसे छाया या ठंडे स्थान पर रखना चापहए। मशरूम को 

उनके आकार के आधार पर तीन िगों में पिभापित पकया िा सकता 

है। 

i. बटनः  इस िगि में शीिि या िोपी का आकार 2.5 से 4 सेमी 

है और आंतररक पझल्ली िुड़ी होनी चापहए। 

ii. कपः  इस अिस्था में मशरूम का आकार 4 सेमी से अपधक 

हो िाता है और पझल्ली फिने लगती है। इससे बािार में 

कीमत कम होती है। 

iii. िाते के प्रकारः  पझल्ली फिने के कारण िोपी सीधी होकर 

छाते के आकार में पररिपतित हो िाती है और बािार में 

इसकी कीमत बहुत कम पमलती है। यह मशरूम की तीसरी 

शे्रणी है। 
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मशरूम की तुड़ाई के बाद की कावयधकी (विवजयोलॉजी) 

तुड़ाई के बाद फलो ंऔर सक्तब्जयो ंकी तरह ही मशरूम में 

भी एंिाइमैपिक और श्वसन गपतपिपधयां िैसी चयापचय गपतपिपधयां 

सपक्रय रहती हैं, पिसके पररणामस्वरूप ििन कम होना, पदाि खुल 

िाना, भूरा हो िाना, मुरझाना और अंततः  खराब हो िाना है। लगभग 

सभी मशरूमो ंकी िीिन अिपध बहुत कम होती है और इसपलए 

मशरूम का रंग तेिी से बदलता है और सड़न भी बहुत तेिी से 

होती है। फलो ं और सक्तब्जयो ं के पिपरीत बाह्यात्वचा (एपपडमिल) 

संरचना की कमी के कारण, सभी मशरूमो ंमें नमी की कमी एक 

बहुत गंभीर समस्या है क्ोपंक इनमें बहुत अपधक नमी (85-90 

प्रपतशत) होती है। इससे िोपी सख्त और पसकुड़ िाती है। बहुत 

अपधक नमी और समृद्ध पोिक मूल्य के कारण, मशरूम में 

सूक्ष्मिीिो ंद्वारा खराब होना भी एक समस्या है। किाई के बाद की 

इन गपतपिपधयो ंसे मशरूमो ंके पोिण और औिधीय गुणो ंमें बदलाि 

आता है। इसपलए, मशरूम की किाई के बाद गुणित्ता प्रबंधन न 

केिल तािा बािार के पलए बक्ति प्रसंस्करण के पलए भी आिश्यक 

है क्ोपंक इनमें से अपधकांश पररितिन अपररितिनीय हैं। 

 

तुड़ाई उपरांत प्रबंर्न 

मशरूम अत्यपधक संख्या में उगते हैं और हर 8-10 पदनो ं

के अन्तराल में इनकी बहुतायत से तुड़ाई की िाती है पिससे बािार 

में इनकी बहुतायत हो िाती है। अत्यपधक खराब होने िाली प्रकृपत 

और पिपणन के पलए खराब पररिहन सुपिधाओ ंके कारण, मशरूम 

उत्पादक अपनी उपि से अच्छा मुनाफा नही ंले पाते हैं। इसपलए, 

फसल तुड़ाई के बाद होने िाले नुकसान को कम करने के पलए 

उनका संरक्षण और प्रसंस्करण करना बहुत आिश्यक है। सबसे 

पहले मशरूम से पचपकी हुई भूसे और खाद को हिा देना चापहए 

और उसके बाद िैकू्म कूपलंग पिपध या हाइडर ो-कूपलंग पिपध द्वारा 

मशरूम की प्री-कूपलंग करनी चापहए। 

1 प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड, 3-5 प्रपतशत हाइडर ोिन 

परोक्साइड या 125 पीपीएम ईडीिीए के साथ धोने से सफेदी बढती 

है और शीतन पररक्तस्थपतयो ंमें भंडारण के दौरान भूरापन कम हो 
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िाता है। मशरूम को 0.05 प्रपतशत पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि 

में धोने से प्रारंपभक सफेदी में सुधार होता है िो भंडारण के दौरान 

लंबे समय तक बनी रहती है। मशरूम को आधे घंिे तक हाइडर ोिन 

परोक्साइड के पतले घोल में डुबोने और पफर 550 पीपीएम सल्फर 

डाइऑक्साइड युि 0.25 प्रपतशत साइपिर क एपसड घोल में डुबाने 

से मशरूम की सफेदी पर महत्वपूणि प्रभाि पड़ता है। पानी में 

पमलाए गए कैक्तशशयम क्लोराइड से बिन मशरूम की गुणित्ता और 

िीिन अिपध में भी सुधार होता है। 

मशरूम को आकार, रंग और आकार के अनुसार पिपभन्न 

गे्रड मानको ंमें अलग करके गे्रपडंग की िाती है। इसे आम तौर पर 

स्थानीय बािारो ंके पलए 250 ग्राम-400 ग्राम के पॉपलथीन बैग में पैक 

पकया िाता है। किाई के तुरंत बाद इन्हें पारदशी पॉपलथीन बैग में 

रेपफ्रिरेिर में रखकर 3-5 पदनो ंतक संरपक्षत पकया िा सकता है। 

 

मशरूम का भंडारण, पैकेवजंग और पररिहन 

बिन मशरूम की शेल्फ-लाइफ 1 पडग्री सेक्तल्सयस पर 

लगभग 14-20 पदन, 6 पडग्री सेक्तल्सयस पर लगभग 10 पदन और 20 

पडग्री सेक्तल्सयस पर 2 से 3 पदन तक रहती है। तुड़ाई के तुरंत बाद 

इन्हें पारदशी पॉपलथीन बैग में रेपफ्रिरेिर में रखकर 3-5 पदनो ंतक 

संरपक्षत पकया िा सकता है। बिन मशरूम के भंडारण के पलए 0 

से 2° सैक्तल्सयस का इष्ट्तम तापमान और 85-90 प्रपतशत की सापेक्ष 

आद्रिता सिोत्तम मानी िाती है। संशोपधत िातािरण के साथ कम 

तापमान के भंडारण के संयोिन से मशरूम की तुड़ाई पिात हापन 

में कमी आती है। 1 प्रपतशत ऑक्सीिन स्तर के साथ या उसके पबना 

5 प्रपतशत काबिन डाइऑक्साइड िाले िातािरण में 0° सैक्तल्सयस पर 

मशरूम की िोपी को पांच सप्ताह तक खुलने से रोकता है। पसं्रक 

पैकेपिंग पफल्म में 1-4 छेद (पपनहोल) (एक पममी व्यास) करके 

िातािरण के संशोधन स्तर को पनयंपत्रत पकया िा सकता हैं। 

मशरूम के सबसे स्वीकायि रंग और स्वरूप को बनाए रखने 

के पलए उन्हें पछपद्रत लाक्तस्टक पैक में संग्रहीत करने के पलए 4-7 

पडग्री सेक्तल्सयस और 40-50 प्रपतशत सापेक्ष आद्रिता की इष्ट्तम 

क्तस्थपत को आदशि माना िाता है। मशरूम को 5 पडग्री सेक्तल्सयस पर 
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रखे गैर-पछपद्रत बैग में भी सबसे अच्छा संरपक्षत पकया िा सकता है। 

मशरूम आमतौर पर 250-500 ग्राम क्षमता के पछपद्रत 

पॉलीप्रोपाइलीन बैग में पैक पकए िाते हैं और पॉलीथीन पफल्म की 

तुलना में भंडारण अिपध दोगुनी हो िाती है और 18 पडग्री सेक्तल्सयस 

पर कम से कम 2 पदनो ंतक मशरूम की गुणित्ता बनाए रखती है। 

कम दूरी तक पररिहन के दौरान उन्हें ठंडा रखने के पलए प्री-कूल 

मशरूम के भंडारण और पररिहन के पलए पूणि कूल-चेन प्रणाली 

अपनाई िानी चापहए। छोिे उत्पादको ंको मशरूम के पॉलीपैक को 

लकड़ी के छोिे बक्सो ंया बक्सो ंमें पयािप्त मात्रा में िूिी हुई बफि  के 

साथ रखना चापहए। अपधक मात्रा में व्यिसापयक उत्पादन एिं लंबी 

दूरी तक पररिहन हेतु रेपफ्रिरेिेड िर क उपयोग पकए िाने चापहए। 

 

मशरूम का मूल्य संिर्धन 

इसकी अत्यपधक खराब होने िाली प्रकृपत के कारण 

मशरूम का उपयोग ज्यादातर तािी पररक्तस्थपतयो ंमें पकया िाता है। 

उष्णकपिबंधीय और उपोष्णकपिबंधीय की पररिेशी पररक्तस्थपतयो ंमें, 

मशरूम को उनकी नािुक बनािि और उच्च नमी की उपक्तस्थपत के 

कारण 24 घंिे से अपधक समय तक संग्रहीत नही ंपकया िा सकता 

है। इसपलए मशरूम के मूल्यिधिन और प्रसंस्करण से न केिल 

उत्पादको ंको अपतररि आय होगी, बक्ति फसल किाई के बाद 

होने िाले नुकसान भी कम होगें। गे्रपडंग, पैकेपिंग आपद से लेकर 

खाने के पलए तैयार स्वापदष्ट्ता तक, मशरूम में पिपभन्न स्तरो ंपर मूल्य 

संिद्धन पकया िा सकता है। सुखाना और पडब्बाबंद करना मशरूम 

के संरक्षण की दो सबसे लोकपप्रय पिपधयााँ हैं। हालााँपक, प्रसंसृ्कत 

उत्पादो ं िैसे पापड़, कैं डीि, मशरूम आधाररत पबसु्कि, नगेि्स, 

पडब्बाबंद मशरूम आपद के पलए पिपभन्न प्रौद्योपगपकयााँ पिकपसत की 

गई हैं, लेपकन अभी तक लोकपप्रय नही ंहुई हैं। कम समय के संरक्षण 

के पलए, हम मशरूम को नमक के घोल (खड़े संरक्षण) में भी रख 

सकते हैं। कुछ तकनीको ंका िणिन नीचे पदया गया हैः  

1. तीव्र संरक्षण 

सबसे पहले, तािे मशरूमो ं को धोकर 5 पमनि के पलए 

0.05 प्रपतशत पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि में ब्लांच पकया िाता है। 
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पानी पनकालने के बाद मशरूम को 4-5 बार ठंडे पानी से धोया 

िाता है और पफर बोतलो ंया पडब्बो ंमें भर पदया िाता है। बोतलो ंमें 

18 से 20 प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड और 0.1 प्रपतशत साइपिर क 

एपसड का गमि नमकीन पानी भरकर उपचत ढक्कन लगाने के बाद, 

बोतलो ंको कमरे के तापमान पर भंडारण के पलए रखा िा सकता 

है। परररक्षण की इस पिपध में 3 महीने तक मशरूम को भंडाररत 

पकया िा सकता है। 

2. मशरूम का सूखना  

तुड़ाई के समय मशरूम में लगभग 90 प्रपतशत नमी होती 

है और इसे 10-12 प्रपतशत से कम नमी के स्तर तक सुखाया िाता 

है। मशरूम की छंिाई एिं गे्रपडंग करने के बाद इसे आिश्यक 

आकार में काि लेना चापहए। इसे धूप में सुखाकर या कैपबनेि डर ायर 

से सुखाया िा सकता है। उच्च िायु तापमान और कृपत्रम िायु 

पररसंचरण के कारण यांपत्रक पनििलीकरण से सुखाना सबसे अच्छा 

होता है। पनििलीकरण का औसत समय 9 घंिे होता है िबपक धूप 

में सुखाने के पलए 17 घंिे की आिश्यकता होती है। बिन मशरूम 

(एगाररकस पबस्पोरस) को 9 घंिे के पलए 60रं्2° सैक्तल्सयस पर क्तस्थर 

भार पर पनििपलत पकया िाना अच्छा होता है। ऑयस्टर और पशिाके 

मशरूम को धूप में आसानी से सुखाना पकया िा सकता है लेपकन 

बिन मशरूम को धूप में सुखाना आसान नही ंहै और इसमें अपधक 

समय लगता है। 

मशरूम के स्लाइस (पतले िुकडे) के रंग और बनािि को 

बेहतर बनाने के पलए 0.5 प्रपतशत साइपिर क एपसड, 0.1 प्रपतशत 

पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि (केएमएस) और 125 पीपीएम 

एपथलीन डायमाइन िेिर ा एपसपिक एपसड (ईडीिीए) के साथ 5 पमनि 

के पलए मशरूम (एगेररकस बाइस्पोरस) को पानी में ब्लांच करना 

अच्छा माना िाता है। एक पमनि के पलए उबलते पानी में बिन और 

ऑयस्टर मशरूम दोनो ंको ब्लांच करने और कमरे के तापमान पर 

15 पमनि के पलए 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड और 0.25 प्रपतशत 

केएमएस युि घोल में उपचार करने से ब्ाउपनंग कम हो िाती है। 

सूखे मशरूम को पाउडर में पररिपतित पकया िा सकता है और 
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पिपभन्न उत्पादो ंिैसे सूप, नगेि्स, बेकरी उत्पाद आपद तैयार करने 

के पलए उपयोग पकया िा सकता है। 

1. बटन मशरूम का अचार 

मशरूम को 0.05 प्रपतशत केएमएस, 0.1 प्रपतशत साइपिर क 

एपसड और 2 प्रपतशत नमकीन पानी के उबलते घोल में 10 पमनि 

तक डुबोकर तुरंत धोया, कािा और ब्लांच पकया िाता है। पफर 

मशरूम को नमक उपचार प्रपक्रया से गुिारा िाता है, पिसमें 10 

प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड पमलाया िाता है और रात भर रखा 

िाता है। मशरूम से पनकला अपतररि पानी अगले पदन हिा पदया 

िाता है और मशरूम के अचार में िांपछत स्वाद और गुणित्ता के 

पलए मसाले और परररक्षक पमलाये िाते हैं। पिपभन्न मसाले अथाित् 

हल्दी पाउडर, काली सरसो ंके बीि का पाउडर (राई), लाल पमचि 

पाउडर, िीरा पाउडर, मेथी के बीि का पाउडर, सौफं पाउडर, 

काली पमचि, अििायन, कलौिंी, स्वापदष्ट् अचार बनाने के पलए सौफं 

पाउडर और सरसो ं का तेल पमलाया िाता है। अििाइन और 

कलौिंी को छोड़कर सभी मसाले पीसकर पमलाये िाते हैं। अंत में, 

अििाइन और कलौिंी को सरसो ं के तेल में 2-3 पमनि के पलए 

तला िाता है और मशरूम के स्लाइस (पतले िुकडे) के साथ 

पमलाया िाता है। अंत में सरसो ंका तेल डालकर अचार में पमलाया 

िाता है। स्वापदष्ट् बिन मशरूम अचार तैयार करने के पलए 

पनम्नपलक्तखत परररक्षको ंऔर मसालो ंका उपयोग पकया िाता है। 

सामग्रीः  एपसपिक एपसड @ 1-1.25 प्रपतशत, सोपडयम बेंिोएि 

@650 पीपीएम), नमक @ 10 प्रपतशत, राई (काली सरसो)ं पाउडर 

@ 3 प्रपतशत, हल्दी पाउडर @ 2 प्रपतशत, लाल पमचि पाउडर (1.5 

प्रपतशत), िीरा पाउडर @ 1 प्रपतशत), काली पमचि पाउडर @ 1 

प्रपतशत, सौफं पाउडर @ 1 प्रपतशत), मेथी दाना पाउडर @ 1 

प्रपतशत, कलौिंी @ 1 प्रपतशत, अििाइन @ 1 प्रपतशत), सरसो ं

का तेल / 20 प्रपतशत)। 

2. पु्लरोटस अचार 

धुले हुए मशरूम को छोिे-छोिे िुकड़ो ंमें कािकर 2 से 3 पमनि 

उबलते पानी में ब्लांच कर पदया िाता है। पानी पनकालने के पलए 

िुकड़ो ंको फैला दें। सभी पपसे हुए मसालो ंको थोड़ा सा गरम तेल 
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में हिा भून लेते हैं और उसमें मशरूम के िुकड़े डाल दीपिए। 

पमश्रण को ठंडा करें  और पफर पसरका या एपसपिक एपसड पमलाएं। 

अचार को नमक, पपसे मसाले, तेल, एपसपिक एपसड आपद के पिपभन्न 

संयोिन का उपयोग करके तैयार पकया िाता है। अचार को सूखे 

और चौड़े मंुह िाले िार में दबाकर भर पदया िाता है और बचा हुआ 

तेल इसमें पमला पदया िाता है। भरे हुए बतिन को लगभग एक सप्ताह 

तक धूप में रखा िाता है। पफर, तैयार अचार को चौड़े मंुह िाली 

बोतल में डाल पदया िाता है और ठंडी और सूखी िगह पर भंडारण 

के पलए रख पदया िाता है। एक महीने में ही अचार खाने योग्य 

स्वापदष्ट् हो िाता है। 

सामग्रीः  मशरूमः  1 पकलो, नमकः  75 ग्राम, लाल पमचि पाउडरः  10 

ग्राम, िीराः  07 ग्राम, बड़ी इलायचीः  10 ग्राम, काली पमचिः  05 ग्राम, 

कलौिंीः  8 ग्राम, हल्दीः  8 ग्राम, अदरक पाउडरः  6 ग्राम, पपसी हुई 

राईः  5 ग्राम, दालचीनीः  01 ग्राम, सरसो ं का तेलः  400 पम.ली., 

पसरकाः  100 पम.ली। 

 
लुरोिस अचार 
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लुरोिस मुरब्बा 

3. पु्लरोटस मुरब्बा 

 धुले हुए मशरूम को गोल बोतल के ढक्कन की सहायता से 

गोल आकार में काि लें और से्टनलेस स्टील के कांिे से दबा दें। 

िुकड़ो ंको उबलते पानी में 5 पमनि तक ब्लांच करें । स्लाइस (पतले 

िुकडे) को एक पदन के पलए 40 प्रपतशत चीनी की चाशनी में 

डुबोकर रखें। दूसरे पदन िुकड़े हिा दें  और 0.5-0.6 प्रपतशत 

साइपिर क एपसड के साथ उबालते समय पसरप की क्तस्थरता 60 

प्रपतशत तक बढाएं। पफर से िुकड़ो ंको पसरप में एक और पदन के 

पलए पभगो दें। प्रपक्रया को दोहराएं और पसरप की ताकत 70 प्रपतशत 

िीएसएस तक बढाएं। हिा लाल खाने योग्य रंग और एसेंस 

पमलाएं। स्लाइस को 70 प्रपतशत िीएसएस पसरप में डुबोकर एक 

हफे्त तक सुरपक्षत रखें। िुकड़ो ंको सुगंध ि रंग युि 68 प्रपतशत 

िीएसएस के तािा तैयार चीनी पसरप के साथ किर करें । उन्हें 

उपयुि िार/बोतल में सील कर सूखी िगह में कमरे के तापमान 

पर भंडारण कर दें। 
  

तािा बिन मशरूम 

बिन मशरूम 



~ 118 ~ 

धोना 

िुकडो ंमें कािें 

5 पमनि तक 0.5 प्रपतशत पोिैपशयम मेिाबाईसल्फाइि में ब्लांपचंग 

करें  

3 पदनो ंके पलए ब्लैंच्ड मशरूम का 1.5 पकलोग्राम प्रपत पकलोग्राम 

की दर से शुगर उपचार करें  

पहला पदन - ब्लांच पकए हुए मशरूम को रात भर चीनी के पहले 

भाग के साथ ढककर रखें 

दूसरा पदन- चीनी के दूसरे भाग के साथ ढक दें  

तीसरा पदन- मशरूम को चाशनी से पनकाल दें  

चाशनी में बची हुई चीनी + 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड पमलाएाँ  

70° पब्क्स तक उबलें 

ठंडा करें  

मशरूम के िुकड़े पमलायें 

पसरप की सघनता को 72° पब्क्स तक लाने के पलए 5 पमनि तक उबालें 
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बटन मशरूम केण्डी 

पसरप को ठंडा करें  और मशरूम के िुकड़ो ंको चाशनी से पनकालें 

मशरूम के िुकड़ो ंकी छाँ िाई करें  

60° सेक्तल्सयस पर 10 घंिे तक सुखाएं 

ठंडी और सूखी िगह पर पैपकंग और भंडारण करें  

बिन मशरूम 

धोना 

िुकडो ंमें कािें 

5 पमनि तक 0.5 प्रपतशत पोिैपशयम मेिाबाईसल्फाइि में ब्लांपचंग 

करें  

3 पदनो ंके पलए ब्लैंच्ड मशरूम का 1.5 पकलोग्राम प्रपत पकलोग्राम 

की दर से शुगर उपचार करें  

पहला पदन - ब्लांच पकए हुए मशरूम को रात भर चीनी के पहले 

भाग के साथ ढककर रखें 

दूसरा पदन- चीनी के दूसरे भाग के साथ ढक दें  
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बटन मशरूम मुरब्बा 

 

1. मशरूम की वडब्बाबंदी 

बिन मशरूम पडब्बाबंदी के पलए सबसे उपयुि है। कैपनंग 

के पलए सफेद, साफ, गोल और 3 सेमी व्यास से नीचे के मशरूम 

तीसरा पदन- मशरूम को चाशनी से पनकाल दें  

चाशनी में बची हुई चीनी + 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड पमलाएाँ  

70° पब्क्स तक उबलें 

ठंडा करें  

मशरूम के िुकड़े पमलायें 

पसरप की सघनता को 72° पब्क्स तक लाने के पलए 5 पमनि तक 

उबालें 

पसरप को ठंडा करें  और मशरूम के िुकड़ो ंको चाशनी से पनकालें 

मशरूम के िुकड़ो ंकी छाँ िाई करें  

60° सेक्तल्सयस पर 10 घंिे तक सुखाएं 

ठंडी और सूखी िगह पर पैपकंग और भंडारण करें  
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का चयन करना चापहए। पचपकी हुई पमट्टी को साफ करने के पलए 

उन्हें ठीक से धोना चापहए। एक सेमी तने की लंबाई िाले मशरूम 

को प्राथपमकता दी िाती है और मांग के अनुसार पूरे, किे हुए और 

तने-और-िुकड़ो ंमें पडब्बाबंद पकया िाता है। इन्हें उबलते पानी में 

कम से कम 2 पमनि के पलए ब्लांच करें । अधि पके हुए मशरूम 

पडब्बाबंदी के पलए तैयार हैं। इन्हें पिन के पडबे्ब या चौड़े मंुह िाली 

बोतलो ंमें डालें। 2 प्रपतशत नमक के पानी, 2 प्रपतशत चीनी और 

0.2 प्रपतशत साइपिर क या 100 पीपीएम एस्कॉपबिक एपसड का घोल 

तैयार करें । 70° सैक्तल्सयस का उबला हुआ घोल को 0.6 सेमी शीिि 

स्थान छोड़कर पडबे्ब में स्थानांतररत पकया िाता है। कैन अथिा 

पडब्बो ं में नमकीन पानी और मशरूम का अनुपात 1:1.75 होना 

चापहए। पडब्बो ं को 20 पमनि तक खुला छोडकर गमि हिा को 

पनकाला िाता है। 20 पमनि बाद पडब्बो ंसे गमि हिा को पनकालकर 

सील कर पदया िाता है। सीलबंद पडब्बो ंको पे्रशर कुकर में संसापधत 

पकया िाता है या उन्हें 20 पमनि के पलए 85 पडग्री सेक्तल्सयस पर गमि 

पानी में ऑिोके्लि पकया िाता है और तुरंत ठंडा पकया िाता है 

तत्पिात बािार और पररिहन के पलए पैपकंग और लेबपलंग की 

िाती है।   

2. मशरूम की नगेट्स 

नगेि्स आम तौर पर ‘दाल’ पाउडर, अथाित् काले चने के 

पाउडर, सोयाबीन पाउडर, उड़द दाल पाउडर आपद से तैयार पकए 

िाते हैं। मशरूम नगेि्स बनाने के पलए, मशरूम पाउडर (सूखे 

और मोिे पपसे हुए मशरूम) को उड़द दाल पाउडर के साथ पमलाया 

िाता है और आिश्यक मात्रा में पानी पमलाकर एक पेस्ट तैयार 

पकया िाता है। तैयार पेस्ट में सामग्री और मसाले पमलाए िाते हैं 

और पेस्ट से 2-4 सेमी व्यास की गोल गोपलयां बनाई िाती हैं। तैयार 

बॉल्स को एक स्टील िर े पर फैलाया िाता है और धूप में सुखाने की 

पिपध से सुखाया िाता है और इस प्रकार मशरूम नगेि्स तैयार हो 

िाते हैं। 

सामग्रीः  मशरूम पाउडरः  100 ग्राम, उड़द दाल पाउडरः  800 

ग्राम, नमकः  20 ग्राम, लाल पमचि पाउडरः  09 ग्राम, सोपडयम 

बाइकाबोनेिः  01 ग्राम, पानीः  70 पम.ली.। 
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मशरुम की बवड़यां 

 

मशरुम की कैण्डी 

3. ताजा बटन मशरूम सूप 

500 ग्राम मशरूम को अचे्छ से धोकर छोिे-छोिे िुकड़ो ंमें 

काि लें और पमक्सर में पीसकर पेस्ट तैयार कर लें। पमश्रण को 

एलु्यपमपनयम या लाक्तस्टक की छलनी में छान लें। छने हुए घोल को 

50 ग्राम मक्खन में कड़ाही में भूरा होने तक भून पलया िाता है। 1 
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लीिर दूध के साथ 50 ग्राम मैदा, 20 ग्राम नमक और स्वादानुसार 

अन्य मसाले िैसे काली पमचि, लाल पमचि पाउडर, बड़ी इलायची 

पाउडर, दालचीनी पाउडर पमलाएं। सभी पमश्रण को कुछ क्तस्थरता 

तक उबाला िाता है। अतः  अब सूप परोसने के पलए तैयार है। 

 

वनष्कषध 

मशरूम का संरक्षण और मूल्य संिधिन इसे ििि भर उपलब्ध 

कराने का एक आशािनक उद्यम है। इससे अपधकतम पोिक तत्वो,ं 

बनािि और स्वाद को बनाए रखने और देश में मशरूम की प्रपत 

व्यक्ति खपत बढाने में मदद पमलेगी। मशरूम से प्रसंसृ्कत उत्पाद 

न केिल प्रोिीन और सूक्ष्म पोिक तत्वो ंकी आिश्यकता को पूरा 

करें गे बक्ति साथ ही अपतररि आय, पोिण सुरक्षा और स्वस्थ 

िीिन का मागि भी प्रशस्त करें गे। परनु्त मशरूम के उपचत उत्पादन, 

पिपणन और मूल्य संिधिन हेतु पिपभन्न पहतधारको ंिैसे उत्पादको,ं 

प्री-कूपलंग इकाइयो,ं कोर्ल् स्टोरेि, प्रसंस्करण इकाइयो,ं पनयाित 

एिेंसी और अंततः  उपभोिाओ ं के बीच उपचत िुड़ाि की 

आिश्यकता है। 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


