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अध्याय – 1 

परिचय 

 

1.1 औद्योनगक अिलोकन 

क छ िैिो-कवक प्रजागतयो ं के िांसल और पौगष्ट्क फल शरीर 

खाद्य िशरूि हैं (कवक जो फलने वाली संरचनाएं हैं जो नग्न 

आंखो ंसे देखने के गलए काफी बडी हैं)। वे या तो जिीन के नीचे 

(hypogeous) या जिीन के ऊपर (epigeous) गदखाई दे सकते 

हैं जहां उन्हें हाथ से उिाया जा सकता है। िानदंड गजसिें िन ष्ो ं

पर जहरीले प्रभावो ं की किी और वांगछत स्वाद और स िंध 

शागिल हैं, खाद्यता को पररभागित कर सकते हैं। उनके पोिण 

और पाक िूल्य के गलए, खाद्य िशरूि खाए जाते हैं। िशरूि िनीलेट से उिािी स्वाद के स्रोत हैं , गवशेि रूप 

से सूखे शीटकेक। औिधीय िशरूि के रूप िें, लोक गचगकत्सा का अभ्यास करने वालो ंद्वारा खाए जाने वाले 

िशरूि को जाना जाता है। जबगक साइकेडेगलक कवक अक्सर िनोरंजन या एन्थोजेगनक उदे्दश्यो ंके गलए खाया 

जाता है, िनोवैज्ञागनक प्रभाव उत्पन्न हो सकते हैं और इसगलए व्यापक रूप से भोजन के रूप िें उपयोि नही ं

गकया जाता है। उच्च ि णवत्ता वाले नैदागनक अध्ययनो ंसे कोई सबूत नही ंहै गक "औिधीय" िशरूि से िानव 

रोिो ंपर कोई प्रभाव पडता है। कई कवक प्रजागतयो,ं गजन्हें या तो जंिली या खेती की जाती है, िें खाद्य िशरूि 

शागिल हैं। बाजारो ंिें, आसानी से उिाए जाने वाले और आि जंिली िशरूि अक्सर उपलब्ध होते हैं और गजन्हें 

हागसल करना अगधक कगिन होता है (जैसे कीिती टरफल्स, ित्स टेक, और िोरेल) गनजी संग्रहकतााओ ंद्वारा छोटे 

पैिाने पर एकत्र गकए जा सकते हैं। कोई भी तैयारी क छ जहरीले िशरूि को खाने के लायक बना सकती है। 

यह िानने से पहले यह स्थागपत गकया जाना चागहए गक कोई भी जंिली िशरूि खाने योग्य है। खाद्यता की 

िारंटी देने का एकिात्र स रगक्षत तरीका और संभागवत घटनाओ ंके स्ट्खलाफ एकिात्र स रक्षा एक प्रजागत का सही 

गनधाारण और उगचत पहचान है। क छ िशरूि जो ज्यादातर लोिो ंके गलए खाने योग्य होते हैं , क छ व्यस्ट्क्तयो ंिें 

एलजी का कारण बन सकते हैं, और खाद्य गविाक्तता प राने या खराब संग्रहीत निूनो ंके कारण हो सकती है। 

इसगलए गकसी भी फंिस का पहली बार सेवन करते सिय बहुत सावधानी बरतनी चागहए और व्यस्ट्क्तित एलजी 

की स्ट्स्थगत िें सीगित िात्रा िें ही खाना चागहए। अिागनता जीनस की कई प्रजागतयां, गवशेि रूप से अिागनता 

फालोइड्स, डेथ कैप, घातक जहरीले िशरूि हैं जो कभी-कभी खाद्य िशरूि के साथ भ्रगित होते हैं और कई 

घातक जहरो ं के गलए गजमे्मदार होते हैं। इसगलए, अंधाध ंध प्रयोि करने की त लना िें केवल क छ जीवो ंका 

उपभोि करना आसान है गजन्हें आसानी से पहचाना जा सकता है। इसके अलावा, यहां तक गक आितौर पर 
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िशरूि की खाद्य प्रजागतयां भी हागनकारक हो सकती हैं, क्ोगंक दूगित के्षत्रो ंिें उिने वाले िशरूि से भारी 

धात  जैसे संदूिक जिा हो सकते हैं। 

1.2 उत्पाद निििण 

 िशरूि, फंिस फल का एक शरीर, अपनी स िंध और स्वाद 

की संरचना के कारण पूरी द गनया िें एक स्वागदष्ट् भोजन के 

रूप िें जाना जाता है। यह पोिक तत्ो ंसे भरपूर, कैलोरी िें 

कि, प्रोटीन, खगनज, गवटागिन और फोगलक एगसड का एक 

सिृद्ध स्रोत है। 

वजन के प्रगत जािरूक व्यस्ट्क्तयो ंऔर एनीगिक रोगियो ं के 

गलए, यह एक वैकस्ट्िक गवकि है। इसिें िाय के दूध की 

त लना िें 4.9 प्रगतशत अगधक प्रोटीन सािग्री होती है, हरी 

सस्ट्ियां जैसे सेि आगद। िशरूि एक अत्यगधक खराब होने 

वाला उत्पाद है और फसल के बाद गजतनी जल्दी हो सके निी की िात्रा के कारण इसे बेचा और खाया जाना 

चागहए (90.92 प्रगतशत)। हालांगक, प्रसंस्करण के िाध्यि से, इसकी शेल्फ-लाइफ को लंबे सिय तक बढाया जा 

सकता है। िशरूि आितौर पर पकाया जाता है, जिे हुए, सूखे और गडब्बाबंद होते हैं। वागणस्ट्ज्यक गडब्बाबंदी 

के गलए, Agariousbisporus (सफेद बटन) प्रकार का िशरूि स्वीकाया और पसंद गकया जाता है। 

अपने स्वाद स िंध और संरचना के कारण, िशरूि एक कवक फल शरीर पूरी द गनया िें एक स्वागदष्ट् भोजन 

िाना जाता है। यह पोिक तत्ो ं से भरपूर, कैलोरी िें कि, प्रोटीन, खगनज, गवटागिन और फोगलक एगसड का 

एक सिृद्ध स्रोत है। वजन के प्रगत जािरूक व्यस्ट्क्तयो ंऔर एनीगिक रोगियो ंके गलए, यह एक वैकस्ट्िक गवकि 

है। िशरूि अत्यगधक खराब होने वाली वस्त एँ हैं और उनका गवपणन और उपभोि गकया जाना चागहए क्ोगंक 

उनकी उच्च निी सािग्री (90.92%) के कारण कटाई के बाद गजतनी जल्दी हो सके उनका गवपणन और 

उपभोि गकया जाना चागहए। लेगकन, प्रसंस्करण के िाध्यि से, उनके शेल्फ जीवन को लंबी अवगध के गलए 

बढाया जा सकता है। िशरूि आितौर पर पकाया जाता है, जिे हुए, सूखे और गडब्बाबंद होते हैं। 

1.3 बाजाि की संर्ािना 

2018 िें, गडब्बाबंद खाद्य उद्योि का आकार 91.4 गबगलयन डॉलर था और 2019 से 2026 तक 3.9% की 

सीएजीआर के साथ 2026 तक 124.8 गबगलयन डॉलर तक पहंुचने की उम्मीद है। क ल गडब्बाबंद खाद्य बाजार 

गहसे्सदारी का एक गतहाई से अगधक गहसाब था। 2018 िें गडब्बाबंद िांस और सि द्री भोजन सिूह द्वारा। यह 

अन िान लिाया िया है गक गवश्व व्यापार िें गडब्बाबंद िशरूि की गनयाात िांि लिभि 1000 गिगलयन अिेररकी 

डॉलर है। अिले पांच विों िें, िशरूि का वैगश्वक व्यापार 15 गबगलयन अिेररकी डॉलर के चौकंा देने वाले 

आंकडे तक पहंुचने का अन िान है। वतािान िें, िशरूि उत्पादो ं के सबसे बडे उत्पादक चीन, ताइवान और 

इंडोनेगशया हैं, जो गवश्व बाजार के एक बडे गहसे्स के गलए गजमे्मदार हैं। द गनया की क ल िशरूि आपूगता का 50 
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प्रगतशत से अगधक ताजा रूप िें बेचा जाता है, ज्यादातर उत्पादको ंके घरेलू बाजारो ंिें। शेि, यानी सूखे, जिे 

हुए, गडब्बाबंद, आगद को संग्रहीत गकया जाता है। अंतरराष्ट्र ीय बाजार िें िशरूि की खपत करीब 10 फीसदी 

की दर से बढ रही है। यह भी अन िान लिाया िया है गक प्रसंस्करण के गलए ५० प्रगतशत िशरूि गडब्बाबंद 

होते हैं। जिानी, अिेररका, कनाडा, जापान, ऑरर ेगलया आगद प्रि ख आयातक देश हैं। भारत िें वतािान उत्पादन 

लिभि 30000 िीगटरक टन है। 

इसकी त लना िें, चीन और भारत जैसे गवकासशील देशो ंकी कंपगनयां प्रत्यक्ष गबिी कारोबार िें अगधक प्रयास 

करती हैं। वे एक साथ गनयाात के रूप िें काया कर सकते हैं, और इस उद्योि िें, यह एक सािान्य घटना है। चंूगक 

अग्रणी कंपगनयो ंकी त लना िें उनके पास बहुत अगधक गवदेशी ब्ांड गनयंत्रण नही ंहै, इसगलए उनके उत्पाद की 

ि णवत्ता पयााप्त अच्छी नही ंहै, लेगकन उनके पास िूल्य लाभ है। गवकगसत देशो ंऔर गनम्न-स्तरीय गवदेशी बाजारो ं

िें, वे अपनी बाजार गहसे्सदारी बढाना पसंद करते हैं। पूवाान िान अवगध के दौरान, 2019 और 2025 के बीच, 

द गनया भर िें गडब्बाबंद िशरूि बाजार िें काफी िगत से बढने का अन िान है। 

1.4 कच्चा माल निििण 

मशरूम - 95% 

गडब्बाबंद िशरूि, ताजे िशरूि की तरह, सिान पोिण िूल्य होते हैं। हालांगक, यगद आप सीगित करना चाहते 

हैं गक आपके पास गकतना सोगडयि है, तो कैगनंि ब्ाइन (खारे पानी) से अगतररक्त सोगडयि याद रखने योग्य है . 

• गडब्बाबंद िशरूि िें िौजूद फास्फोरस लाल कोगशकाओ ंको ऑक्सीजन प्रदान करने िें िदद करता 

है और आपको अगधक ऊजाा दे सकता है। 

• यह आपको िजबूत हगियो ंऔर स्वस्थ दांत देने िें िदद करता है। जबगक हगियो ंका स्वास्थ्य ि ख्य 

रूप से कैस्ट्शशयि से ज डा होता है, स्वस्थ हगियो ंका सिथान करने के गलए, फास्फोरस जैसे खगनज भी 

आवश्यक हैं। 

• िशरूि िें उगचत िात्रा िें फॉस्फोरस होता है गजससे हगियो ंऔर दांतो ंकी बेहतर स रक्षा होती है। 

• • अपने पाचन िें स धार करें । गडब्बाबंद िशरूि िें फाइबर एक स्वस्थ पाचन तंत्र की ओर जाता है। 

िल को बढाने के गलए, शरीर को फाइबर की आवश्यकता होती है तागक वह पाचन तंत्र के िाध्यि से 

अगधक तेजी से आिे बढ सके। यगद आपका िल किजोर या पानीदार है, तो अपने आहार िें फाइबर 

को शागिल करने से भी िदद गिलती है। 

भारतीय िशरूि उद्योि का फोकस ि ख्य रूप से वास्तगवक िूल्यवधान के बजाय ताजा उपज के व्यापार पर है। 

िूल्य वगधात उत्पादो ंकी आकिाक पैकेगजंि एक अन्य के्षत्र है गजसे गद्वतीयक िूल्यवधान कहा जा सकता है। क छ 

उत्पाद हैं : 

• िशरूि सूप पाउडर 

• िशरूि गबस्ट्स्कट 
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• िशरूि की डली 

• िशरूि केचप 

• िशरूि कैं डी 

• िशरूि संरगक्षत (ि रब्बा) 

• अचार 

• िशरूि गचप्स 

नमकीन घोल - 5% 

निकीन पानी िें िौजूद एक अत्यगधक कें गद्रत निक सिाधान है। गवगभन्न तरीको ंसे, निकीन निक के घोल का 

उले्लख लिभि ३.५ प्रगतशत (एक सािान्य सि द्री जल सांद्रता, भोजन के घोल के गनचले गसरे पर) से लेकर २६ 

प्रगतशत (तापिान के आधार पर एक गवगशष्ट् संतृप्त घोल) तक हो सकता है। 

1.5 कचे्च माल के प्रकाि 

एक कवक का िांसल, बीजाण -असर फलने वाला शरीर जो गिट्टी पर उिता है या जिीन के ऊपर इसकी खाद्य 

आपूगता एक िशरूि है। इसे सिी जित का 'िांस' कहा जाता है। िशरूि अब आितौर पर कई वं्यजनो ंिें 

खाना पकाने िें उपयोि गकया जाता है, गवशेि रूप से चीनी, कोररयाई, यूरोपीय और जापानी, जैसा गक उन्हें 

खोजा िया है, धीरे-धीरे और लिातार। िशरूि की एक गवसृ्तत शंृ्खला के साथ, संभावनाएं और वं्यजन 

असीगित हैं और बाजार िें कई गकस्में उपलब्ध हैं। देश िें गवगभन्न प्रकार के िशरूि की व्यावसागयक रूप से 

खेती की जाती है। भारत िें िशरूि के प्रकार हैं: 

 

Name Description Image 

1. बटन 

िशरूि 

यह सबसे व्यापक रूप से उपलब्ध िशरूि की 

गकस्मो ंिें से एक है। िलाईदार-सफेद रंि के साथ 

स्वाद हल्का होता है। आप इन्हें कचे्च और पके 

दोनो ंरूपो ंिें खा सकते हैं। गपज्जा, बिार, सूप और 

सलाद जैसे कई वं्यजनो ंके साथ, बटन अच्छी तरह 

से चलते हैं। भारत िें भी इनका व्यापक रूप से 

उपयोि गकया जाता है, और इनकी खेती िौसिी या 

गनयंगत्रत जलवाय  िें की जाती है। 

 

 

 

 

2. रर ॉ िशरूि ये भारत िें बटन िशरूि की तरह ही आि हैं , 

गजन्हें 'चीनी िशरूि' के नाि से भी जाना जाता है, 

इनिें अच्छी स िंध और स्वाद होता है, और ये 
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गवगभन्न पोिक तत्ो ंऔर प्रोटीन से भरपूर होते हैं। 

भारत िें, उनकी खेती आि तौर पर िध्य प्रदेश, 

उत्तर प्रदेश, आंध्र प्रदेश, िहाराष्ट्र , तगिलनाड , 

छत्तीसिढ आगद राज्यो ंिें होती है। 

 
3. ऑयरर 

िशरूि 

भारत िें, लोि इसे गहंदी िें 'ढीिंरी' नाि देते हैं, जो 

आि प्रकार के िशरूि िें से एक है। 

उष्णकगटबंधीय और सिशीतोष्ण के्षत्रो ं िें, यह 

गकस्म आसानी से गवकगसत हो सकती है। कई 

वं्यजनो ंऔर वं्यजनो ं िें, ये लोकगप्रय हैं। पंखे की 

तरह आकार और धूल भरे रंि, उनके नाि की 

तरह, वे बहुत सीपो ंकी तरह गदखते हैं। भारत िें, 

उनकी खेती पारंपररक रूप से िध्य प्रदेश, पगिि 

बंिाल, उडीसा, कनााटक और िहाराष्ट्र  राज्यो ं िें 

होती है।   

 

4. दूगधया 

िशरूि 

अक्सर ग्रीष्मकालीन िशरूि के रूप िें जाना 

जाता है, गिल्की िशरूि कनााटक, तगिलनाड , 

केरल, आंध्र प्रदेश और ओगडशा जैसे राज्यो ंिें हैं , 

यह एक अद्भ त गकस्म है जो बढती है। इनकी िांि 

भी कि होती है और उपज भी अगधक होती है। 

अपने चिकीले सफेद रंि के साथ, ये िशरूि 

आकिाक लिते हैं और इनकी शेल्फ लाइफ भी 

लंबी होती है। 

 

 

 

5. िेगिनी 

िशरूि 

इस तरह के कवक बटन िशरूि के सिान जीनस 

से संबंगधत हैं। टोपी पर एक कॉफी-रंि की पतली 

परत के गनिााण के कारण, वे केवल थोडा गभन्न होते 

हैं और इस प्रकार शीिा पर िहरे भूरे रंि के धबे्ब 

होते हैं। गफर भी, ये िशरूि स्वाद िें अगधक 

निकीन होते हैं और बटन िशरूि की त लना िें 

अगधक िजबूत होते हैं। 

 

 

 

6. शीटकेक 

िशरूि 

अपने औिधीय ि णो ं के गलए प्रगसद्ध यह गकस्म  
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िशरूि उपभोक्ताओ ंके बीच लोकगप्रयता हागसल 

कर रही है। इसगलए इस फॉिा की िांि देश िें भी 

बढ रही है। क छ गकसानो ं ने गहिाचल और भारत 

के अन्य उत्तरी राज्यो ं िें इस गकस्म की खेती 

सफलतापूवाक श रू कर दी है। भ ने जाने पर, उन 

िशरूिो ंका स्वाद बेहतर होता है, गजसिें स्मोकी 

स्वाद और कि पानी की िात्रा होती है।  

 

7. पोटोबेलो 

िशरूि 

आप इन िशरूि को कचे्च और पके दोनो ंरूपो ंिें 

खा सकते हैं। जब वे पूरी तरह से गवकगसत हो जाते 

हैं, तो उनके पास एक बडी टोपी होती है गजसके 

पीछे काले िलफडे होते हैं। यह टोपी ऊपर से 

सपाट होती है और इसिें घ िावदार आकृगत होती 

है जो छतरी जैसी होती है। अपने गचकने, िांसल 

बनावट के गलए लोकगप्रय, वे पूरे साल बहुत सारे 

वं्यजनो ं के साथ अच्छी तरह से चलते हैं और 

आसानी से उपलब्ध होते हैं। 
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अध्याय- 2 

प्रनक्रया औि मशीनिी की आिश्यकता  

2.1 मशरूम प्रसंस्किण की आिश्यकता  

1.  उच्च ि णवत्ता वाला िशरूि 

2. लंबी शेल्फ लाइफ 

3. िशरूि उत्पादको ंकी गबिी संकट को कि करने के गलए 

4. स गनगित बाजार, गनरंतर राजस्व, और अच्छी लाभप्रदता 

5.  लाभकारी रोजिार प्रदान करने वाला श्ि िहन 

6. गनयाात के िाध्यि से गवदेशी ि द्रा अजाक 

 

िशरूि के प्रसंस्करण के गलए कैगबनेट स खाने, फ्रीज-डर ागयंि, गडगपंि और कैगनंि से लेकर गवगभन्न स्तरो ंकी 

प्रौद्योगिगकयां उपलब्ध हैं। फ्रीज-स खाने, गजसे गलयोगफलाइजेशन या िायो-गडसीकेशन के रूप िें भी जाना जाता 

है, एक कि तापिान वाली गनजालीकरण प्रगिया है गजसिें उत्पाद को फ्रीज करना, दबाव कि करना, गफर उच्च 

बनाने की गिया द्वारा बफा  को हटाना शागिल है। यह अगधकांश पारंपररक तरीको ंसे गनजालीकरण के गवपरीत है 

जो ििी का उपयोि करके पानी को वास्ट्ित कर देता है। प्रसंस्करण िें उपयोि गकए जाने वाले कि तापिान के 

कारण उच्च ि णवत्ता वाले उत्पाद िें फ्रीज स खाने का पररणाि होता है। उत्पाद का िूल आकार बनाए रखा 

जाता है और प नजालीकरण उत्पाद की ि णवत्ता उतृ्कष्ट् होती है। फ्रीज-स खाने के प्राथगिक अन प्रयोिो ंिें संरक्षण 

के गलए जैगवक (जैसे, बैक्टीररया और खिीर), बायोिेगडकल (जैसे, सगजाकल प्रत्यारोपण), खाद्य प्रसंस्करण (जैसे, 

सिी, कॉफी, िशरूि, आगद) शागिल हैं। खाद्य उद्योि के भीतर फ्रीज-स खाने का प्राथगिक उदे्दश्य ि णवत्ता 

बनाए रखते हुए भोजन के शेल्फ जीवन का गवस्तार करना है। फ्रीज-डर ागयंि को सभी स खाने की तकनीको ंिें 

खाद्य पदाथों की उच्चति ि णवत्ता के पररणाि के गलए जाना जाता है क्ोगंक स्वाद के संरक्षण के साथ-साथ 

संरचनात्मक अखंडता को बनाए रखा जाता है। क्ोगंक फ्रीज-स खाना िहंिा है, इसका उपयोि ि ख्य रूप से 

उच्च िूल्य वाले उत्पादो ंके साथ गकया जाता है। उच्च िूल्य वाले फ्रीज-सूखे उत्पादो ंके उदाहरण िौसिी फल 

और सस्ट्ियां हैं क्ोगंक उनकी सीगित उपलब्धता, कॉफी, िशरूि, और सैन्य राशन, अंतररक्ष यात्री/अंतररक्ष 

यात्री, और/या हाइकसा के गलए उपयोि गकए जाने वाले खाद्य पदाथा हैं। 

शैल्फ जीवन का गवस्तार करने के गलए गवगभन्न िशरूि की कटाई के बाद प्रबंधन पैकेगजंि और स खाने पर 

अध्ययन गकया िया है जो अन्यथा बहुत कि है।  

2.2 कचे्च माल के पहलू 
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खराब होने से बचने या धीिा करने के गलए, स्ट्स्थरता, खाद्यता, या पोिण िूल्य की हागन, सिी संरक्षण भोजन के 

उपचार और प्रबंधन की गवगध है और इस प्रकार लंबे सिय तक भंडारण की अन िगत देता है। सािान्य तौर पर, 

संरक्षण िें बैक्टीररया, कवक (जैसे खिीर), और अन्य सूक्ष्म जीवो ंको गवकगसत होने से रोकना, साथ ही साथ वसा 

ऑक्सीकरण िें देरी करना शागिल है जो गक खराबता का कारण बनता है। ऐसी प्रगियाएं जो दृश्य गिरावट को 

रोकती हैं, जैसे सेब को काटने के बाद एंजाइिी ब्ाउगनंि प्रगतगिया, जो फल काटने के बाद हो सकती है, का भी 

संरक्षण िें उपयोि गकया जा सकता है। 

गवगभन्न प्रकार के संरक्षण दृगष्ट्कोणो ंके गलए भोजन को संरगक्षत करने के गलए गडजाइन की िई कई प्रगियाओं 

की आवश्यकता होिी। उदाहरण के गलए, फलो ंको जैि िें पररवगतात करके संरगक्षत करने के गलए उबालने 

(फलो ंकी निी को कि करने और बैक्टीररया, यीर आगद को नष्ट् करने के गलए), श िररंि (उनके प न: गवकास 

को रोकने के गलए), और एक एयरटाइट जार के अंदर सील करना (रोकने के गलए) की आवश्यकता होती है। 

प न: संदूिण)। फलो ंके संरक्षण का एक अगनवाया पहलू पोिण िूल्य, बनावट और स्वाद का संरक्षण या उत्पादन 

है। िशरूि के िािले िें, गडब्बाबंदी के गलए अन्य प्रकार के िशरूि की त लना िें सफेद बटन िशरूि 

(एिररयस गबस्पोरस) को प्राथगिकता दी जाती है। व्यावसागयक रूप से, िशरूि को निकीन पानी िें गडब्बाबंद 

गकया जाता है। 

2.3 कचे्च माल का स्रोत 

अंतरराष्ट्र ीय बाजार िें िशरूि की खपत करीब 10 फीसदी की दर से बढ रही है। वतािान िें, िशरूि उत्पादो ं

के सबसे बडे उत्पादक चीन, ताइवान और इंडोनेगशया हैं, जो गवश्व बाजार के एक बडे गहसे्स के गलए गजमे्मदार 

हैं। द गनया के क ल उत्पादन का 50 प्रगतशत से अगधक िशरूि ताजा रूप िें बेचा जाता है, ज्यादातर उत्पादको ं

के घरेलू बाजारो ंिें। संत लन को संग्रहीत गकया जाता है, जैसे गक सूखे, जिे हुए, बोतलबंद, आगद। प्रसंस्करण के 

गलए ५० प्रगतशत िशरूि भी गडब्बाबंद होने का अन िान लिाया िया है। 

ि ख्य आयातक देश जिानी, संय क्त राज्य अिेररका, जापान, कनाडा, ऑरर ेगलया आगद हैं। वतािान िें भारत िें 

उत्पादन लिभि ३०००० िीगटरक टन है। एपीडा (2001-2002) से उपलब्ध सूचना के अन सार, 15897 एि.टी. 

रुपये की िात्रा के साथ िशरूि का गनयाात गकया जाता है। 72,47,54,829। क ल गनयाात को दो सिूहो ं िें 

विीकृत गकया िया है, यानी ताजा िशरूि 1,17,97,631 गकलोग्राि, िूल्य 51,05,30,325 रुपये और 

40,99,258 गकलोग्राि तैयार और संग्रहीत, िूल्य रु। 21,42,24,504 जो गवश्व गहसे्सदारी की त लना िें बहुत ही 

निण्य आंकडा है।  

 

2.4 प्रौद्योनगकी 

 िेतोर्भ स्टिलाइजेशन (Retort sterilization)  
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पारंपररक कैगनंि, गजसे ि ंहतोड जवाब प्रसंस्करण के रूप िें भी जाना जाता है, इस तकनीक के साथ इष्ट्ति 

भंडारण जीवन प्राप्त करने का एक क शल तरीका है गजसे अपेक्षाकृत सरल उपकरण के साथ प्राप्त गकया जा 

सकता है। यह एक ऐसी प्रगिया है गजसिें िशरूि को एक टू्यब िें भली भांगत बंद करके सील कर गदया जाता 

है, आितौर पर एक गटन के कनस्तर या कांच के जार, गजसे बाद िें खराब और रोिजनक सूक्ष्मजीवो ं को 

क शलता से खत्म करने और गडब्बाबंद उत्पाद के पोिण और स्ट्स्थरता की रक्षा के गलए व्यावसागयक रूप से 

गनष्फल गकया जाता है। ररटॉट्ास भाप या अन्य हीगटंि प्रगियाओ ंका उपयोि करके टैंको ं िें बंद गडब्बाबंद 

िशरूि को कीटाण रगहत करते हैं। आितौर पर, नसबंदी तापिान 110 गडग्री सेस्ट्ल्सयस से 135 गडग्री सेस्ट्ल्सयस 

तक होता है।  

कंर्ीनू्यअस स्टिलाइजेशन  (Continuous sterilization)  

गनरंतर नसबंदी एक हीट एक्सचेंजर की आवश्यकता के गबना भाप के घनीभूत द्वारा िाध्यि िें ििी का तेजी से 

स्थानांतरण है। एक बार जब गडवाइस होस्ट्डंि लूप िें होता है, तो िशीन िें नोजल के िाध्यि से भाप छोडी 

जाती है। िाध्यि इस चि िें एक गनगित अवगध के गलए तब तक रहेिा जब तक गक पूरा िाध्यि बाँझ न हो 

जाए। यह बैच नसबंदी की त लना िें अगधक प्रभावी है क्ोगंक पूरे उपकरण को ििा करने, बनाए रखने और िंडा 

करने के गलए ऊजाा की आवश्यकता के बजाय, इनलेट धाराओं के छोटे गहसे्स एक बार िें ििा होते हैं। गपछले 

इनलेट टू्यबो ं(जो उच्च तापिान पर हैं) लूगपंि बाँझ िीगडया टू्यबो ंके िाध्यि से, तापिान अंतर का उपयोि बाँझ 

िाध्यि को ििा करने िें िदद के गलए गकया जाता है। लेगकन िंडे पानी की धारा को बाँझ िीगडया को िंडा 

करने के बजाय, कि तापिान बाँझ िीगडया रर ीि ििा धारा से ििी एकत्र करती है, बाँझ िीगडया को िंडा 

करती है। अंत िें, प्रगिया आवश्यकताओ ंके अन रूप तापिान को सिायोगजत करने के गलए बाँझ िीगडया को 

एक गवस्तार वाल्व द्वारा िंडा गकया जाता है।  

2.5 ननमाभण प्रनक्रया 

सफेद बटन िशरूि (एिररयसगबस्पोरस) अन्य प्रकार के गडब्बाबंद िशरूि के गलए बेहतर हैं। िशरूि 

व्यावसागयक रूप से निकीन पानी िें गडब्बाबंद होते हैं; प्रगिया के गलए गनम्नगलस्ट्खत चरणो ंकी आवश्यकता है: 

• गपगकंि-िशरूि को बटन रेज पर हले्क हाथो ंसे घ िाकर इकट्ठा गकया जाता है (कैप। व्यास 2-2.5 

सेिी)। एक तेज धार वाले रेनलेस रील चाकू / बे्लड की सहायता से, गिट्टी और गकसी भी 

िाइिोगबयल वनस्पगतयो ंको ले जाने वाले खंड को काट / हटा गदया जाता है। आदशा रूप से डंिल की 

लंबाई 0.5-1 सेिी होनी चागहए। ओह। लंबा। 

• छँटाई और शे्णीकरण-रोिग्रस्त, क्षगतग्रस्त/टूटे हुए, गसक डे हुए, और भूरे रंि के िशरूि को फें क गदया 

जाता है, केवल अचे्छ सफेद और तंि बटनो ंको दो सिूहो,ं यानी टोपी िें छाँटा और अलि गकया जाता 

है। ए और टोपी जैसे कॉमै्पक्ट गसर के साथ व्यास िें 2.5 सेिी तक। 2.5 सेिी से ऊपर बी गे्रड के रूप 

िें व्यास। 
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• ध लाई-गे्रड गकए िए िशरूि को गबना गकसी अनावश्यक क्षगत या खरोचं के, िंदिी, गिट्टी आगद को 

हटाने के गलए िंडे बहते पानी िें 3-4 बार अच्छी तरह से धोया जाता है। 

• एंजाइिी िगतगवगध को रोकने के गलए ब्लैंगचंि-ब्लांगचंि आवश्यक है। एक उपय क्त और एकसिान 

गकट प्राप्त करने के गलए, यह सूक्ष्म जीवो ंको भी गनस्ट्िय करता है और कचे्च िाल से हवा गनकालता 

है। क छ गिनटो ंके गलए, िशरूि को उबलते पानी िें उबाला जाता है, उसके बाद त रंत िंडे पानी िें 

िंडा गकया जाता है। 

• गडबे्ब भरना-िशरूि व्यावसागयक रूप से दो आकारो ंिें पैक गकया जाता है, यानी ए-1 लंबा ख दरा 

गविेताओ ं द्वारा ए-2.5 ए-1 लंबे गडबे्ब को प्राथगिकता दी जा सकती है, जबगक होटल व्यवसायी, 

गनयाातक और अन्य प्रगतष्ठान ए-2.5 गडबे्ब चाहते हैं। घोगित डर ेन वेट वाले गडबे्ब िें, यानी ए-2.5 कैन िें 

440 ग्राि, ब्लांच गकए िए िशरूि भरे जाते हैं। 

• ब्ाइगनंि- कैन िें िशरूि भरने के बाद कैन के गकनारे िें 2 प्रगतशत साधारण निक, 1 प्रगतशत चीनी 

और 0.05 प्रगतशत साइगटरक एगसड गिलाया जाता है। ब्ाइगनंि उत्पाद को स्वाद प्रदान करता है, 

प्रसंस्करण सिय कि करता है, और गडब्बाबंद िशरूि के शेल्फ जीवन को बढाता है। 

•  थकावट- ब्ाइगनंि के बाद, लंबे सिय तक शैल्फ जीवन स गनगित करने के गलए गकसी भी फंसी हुई 

हवा और अन्य संगचत िैसो ंसे पदाथा को साफ करने के गलए गडबे्ब सिाप्त हो जाते हैं। गनकास स रंि 

की अवगध और कंटेनर क्षिता के आधार पर, निकीन घोल से भरे गडबे्ब एक गनगदाष्ट् अवगध के गलए 

गनकास बॉक्स िें डाले जाते हैं। 

•  स रंि गजतनी छोटी होिी, उतनी ही देर तक भरे हुए गडबे्ब को उबलते पानी िें डालकर तब तक 

गनकाला जा सकता है जब तक गक स रंि के बीच का तापिान 1-2 िीटर के गलए 85-90c तक न पहंुच 

जाए। 

•  सीगलंि/कैन क्लोगजंि- गडबे्ब को सीलबंद कंटेनरो ंको प्राप्त करने के गलए डबल सीिर की सहायता से 

थकावट के त रंत बाद सील कर गदया जाता है। बंद ढक्कनो ंको कीटाण रगहत करने के गलए, सीलबंद 

गडबे्ब को गफर उल्टा स्ट्स्थगत िें रखा जाता है। 

• प्रसंस्करण/नसबंदी-प्रसंस्करण, गजसे नसबंदी के रूप िें भी जाना जाता है, कैगनंि िशीन की एक 

अगभन्न प्रगिया है। यह आकार और प्रसंस्करण स्ट्स्थगत ऊंचाई के आधार पर 15 एलबीएस साई के 

दबाव िें एक गनगदाष्ट् अवगध के गलए भली भांगत बंद करके सील गकए िए गडबे्ब को संसागधत करके 

प्राप्त गकया जाता है। गफर भी, गशिला जैसे के्षत्रो ंके गलए, ए-2.5 आकार के गडबे्ब के गलए प्रसंस्करण 

सिय 45 गिनट होने की गसफाररश की जाती है। 

• िंडा करना - जीवाण ओ ंको उनके प्रगतकूल व्यवहार से छ टकारा पाने के गलए अचानक झटके भेजने 

के गलए िंडे बहते पानी िें किरे के तापिान पर नसबंदी के त रंत बाद गडबे्ब को िंडा गकया जाता है। 
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• लेबगलंि और भंडारण-जंि लिने से बचाने के गलए, िंडे गडबे्ब को िंडी सूखी स्ट्स्थगत िें रखा जाता है 

और कंटेनर के शरीर से गकसी भी निी को हटाने के गलए ग्रीस से गचकना गकया जाता है। गकसी भी 

सूजन, ररसाव, फ फ्फ स और अन्य गवकारो ंके गलए लेबगलंि से पहले गनरीक्षण करने के गलए पररवेश के 

तापिान पर 8-10 गदनो ंके गलए गडबे्ब रखे जाते हैं। 

फल उत्पादो ं के आदेश, 1955 खाद्य अपगिश्ण गनवारण अगधगनयि, 1954 और 1975 पैकेज्ड िाल 

(गवगनयिन) अगधगनयि के गनयािक प्रावधानो ंके अन पालन के गलए उगचत लेबगलंि की जाती है, इससे पहले 

गक गडबे्ब गबिी के गलए सािने आ जाए।  

 

2.6 प्रिाह चार्भ 

कदम मशीन का 

नाम 

निििण मशीन छनि। 

रीि 

जनरेशन  

(Steam 

generator) 

बायलर 

(Boiler) 

 

बॉयलर एक भाप पैदा करने वाला 

उपकरण है जो उपय क्त ईंधन का 

उपयोि करके उत्पन्न उगचत ििी का 

उपयोि करके उगचत फीड पानी से 

रेि पैदा करता है। यहां इस भाप 

का उपयोि ब्लैंगचंि और नसबंदी 

प्रगियाओ ंिें गकया जाएिा। 

 

 

गे्रगडंि 

(Grading) 

िशरूि 

गे्रगडंि िशीन 

(Mushroom 

Grading 

Machine) 

यह िशीन िशरूि को उनके 

आकार के आधार पर छाँटने के गलए 

एक घूिने वाले गछगद्रत डर ि का 

उपयोि करती है, प्रभावी छँटाई को 

पूरा करने के गलए वेध व्यास गसलेंडर 

की लंबाई के साथ बदलता रहता है 

और इन ििबद्ध िशरूि को अलि 

से एकत्र गकया जाता है। इसका 

उपयोि प्रारंगभक अवस्था िें गकया 

जाता है। 

 

 

ध लाई 

(Washing) 

सिी और 

फल वॉगशंि 

िशीन: 

इसकी वाटर वॉगशंि क्लास िशीन जो 

गदए िए उत्पाद को साफ करने के 

गलए पानी का उपयोि करती है, वे 
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(Vegetable 

and Fruit 

Washing 

Machine:)  

गवगभन्न व्यवस्थाओ ंऔर तंत्र िें आती 

हैं। यहां इसका उपयोि आिे की 

प्रगिया से पहले िशरूि को साफ 

करने के गलए गकया जाता है। 

 

ब्लैंगचंि 

(Blanching

) 

ब्लैंगचंि िशीन 

(Blanching 

Machine) 

यह िशीन एक ब्लैंगचंि टैंक है जो 

सािग्री हैंडगलंि उपकरण, हीगटंि 

व्यवस्था और प्रवाह गनयंत्रण उपकरण 

से ज डा हुआ है। यह अगनवाया रूप से 

िशरूि को काटने के बाद ब्लैंगचंि 

प्रगिया के गलए उपयोि गकया जाता 

है। 

 

कैन ध लाई 

(Can 

Washing) 

कैन ध लाई 

िशीन (Can 

Washing 

Machine) 

कैन वॉगशंि िशीन का उपयोि कैन 

को धोने के गलए गकया जाता है गजसिें 

गडब्बाबंद भोजन को संग्रहीत और 

पैक गकया जाता है। पैकेगजंि प्रगिया 

होने से पहले कैन या गटन को कैन 

वॉगशंि िशीन िें धोया जाता है। 

िशरूि से भरे जाने से पहले गडबे्ब 

को धोने के गलए िशीन का उपयोि 

गकया जाता है। 

 

 

कैन भरने 

(Can 

Filling  ) 

कैन भरने 

वाली िशीन 

(Can Filling 

Machine) 

जैसा गक नाि से पता चलता है गक 

यह िशीन केवल आवश्यक उत्पाद 

के साथ कैन भरती है गजसे उगचत 

िात्रा िें गडब्बाबंद गकया जाना है। इस 

प्रगिया िें इन िशीनो ं का उपयोि 

िशरूि को ब्लांच करने के बाद 

गकया जाता है।  
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(एक्सहौस्ट्सं्त

ि)  

Exhausting 

गडब्बाबंद 

भोजन 

एक्सहौस्ट्सं्ति 

िशीन 

(Canned 

Food 

Exhausting 

Machine) 

यह िशीन खाद्य पदाथों को ििा करने 

के गलए भाप का उपयोि करती है 

और खाद्य पदाथों के भीतर िौजूद 

हवा और अन्य िैसो ं को बाहर 

गनकालने के गलए फैलती है। यह एक 

प्रकार का आंगशक वैकू्ि बनाता है, 

जो बदले िें िशरूि के गडबे्ब भरने 

के बाद इसके शेल्फ जीवन को 

बढाता है।  

 

 

सीगिंि 

(Seaming) 

कैन सीिर  

(Can 

Seamer)  

ये िशीनें केवल एक एयर-टाइट सील 

बनाने के गलए गडबे्ब को ढक्कन के 

साथ सील कर देती हैं, कई गडब्बाबंद 

खाद्य पदाथों के गलए वैकू्ि सीिर 

को प्राथगिकता दी जाती है क्ोगंक वे 

हवा िें फंसने की संभावना को कि 

करते हैं और इस प्रकार 

िाइिोगबयल गवकास करते हैं। 

िशरूि के गडबे्ब भरने के बाद उन्हें 

सील करने के गलए िशीन का 

उपयोि गकया जाता है।  

 

से्तररगलगजंि 

(Sterilizing

) 

कैन 

से्तररगलजेर  

 

(Can 

Sterilizer) 

ये साधारण िशीनें हैं गजन्हें गकसी भी 

िाइिोगबयल गवकास को रोकने के 

गलए उपय क्त तापिान का उपयोि 

करके गडबे्ब की सािग्री को गनष्फल 

करने के गलए गडजाइन गकया िया है। 

एक बार कैन को भरने और सीवन 

करने के बाद, उन्हें इस िशीन द्वारा 

गनष्फल कर गदया जाता है | 
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2.7 अनतरिक्त मशीन औि उपकिण 

मशीन औि उपकिण उपयोग नचत्र 

कैन ररफॉिार (Can 

reformer)  

चपटे िोल गडबे्ब को गफर से बनाने के 

गलए उपयोि गकया जाता है। 

 

श द्ध जल भंडारण और 

गवतरण प्रणाली (Purified 

Water Storage and 

Distribution System) 

प्रसंस्करण के दौरान संदूिण से बचने के 

गलए चैनल के िाध्यि से जल शोधन और 

गवतरण के गलए यह आवश्यक कॉमै्पक्ट 

गसरि है।  
 

 

2.8  सामान्य निफलताएं औि उपचाि 

S. 

No. 

सामान्य निफलताएं उपचाि 

1.  गवगभन्न िशीनो ं की बॉल-बेयररंि 

गवफलता 

1. गवगभन्न िशीनो ं िें सभी बीयररंिो ं का उगचत 

आवगधक से्नहन। 

2. िंभीर गवफलताओ ं को रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंको गनयगित रूप से बदलना।  

2. 

 

पावर डर ाइव अगधभार (Power Drive 

Overload) 

1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गवशेि रूप 

से उगचत वजन और िीटररंि स गनगित करें । 

2. क शल संचालन स गनगित करने के गलए लोगडंि 

क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतावनी सेंसर स्थागपत 

करें । 

3. यांगत्रक क ं जी गवफलता (Mechanical 

Key Failure ) 

1. स गनगित करें  गक यांगत्रक क ं गजयो ंको उनके पूवा-

गनधााररत पररचालन जीवन के अन सार बदल 

गदया िया है। 

2. ओवरलोगडंि रोकें । 

 

 

2.9 सुखाने औि ननजभलीकिण 

बटन िशरूि के सूखे स्लाइस का प नजालीकरण सूखे साब त की त लना िें काफी बेहतर था। प नजालीकरण के 

बाद पाक तैयार करने के गलए पूणा स्लाइस (पाइलस + राइप के साथ) का उपयोि गकया जा सकता है। 

िशरूि सूप िें और स्वाद बढाने वाले एजेंट के रूप िें उपयोि के गलए छोटे अगनयगित ट कडो ंका पाउडर 
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बनाया जा सकता है। कसू्तरी िशरूि को 55 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर ििा हवा के ओवन िें स खाने से धूप िें स खाने 

की त लना िें बनावट, रंि और प नजालीकरण के बारे िें सबसे अच्छा उत्पाद गिलता है। उच्च तापिान पर, 

उत्पाद का रंि 55 गडग्री सेस्ट्ल्सयस से अगधक भूरा था। सीपो ं के बडे आकार के फल गनकायो ं ने बहुत खराब 

प नजालीकरण गदखाया और यह डंिल वाले गहसे्स िें बेहद खराब था। डंिल िें क छ कट बनाने और 0.5% 

सोगडयि क्लोराइड िें उबालने से त्ररत प नजालीकरण की स गवधा हुई। सूखने से पहले िोटे तने को हटा देना 

चागहए। आंगशक रूप से सूखे (40%) सीप िशरूि स खाने वाली सतह पर गचपके गबना बेहतर नाश्ता देते हैं। 

ऑयरर िशरूि को धूप िें स खाने के बाद िाइिोवेव ओवन िें स खाने से बेहतर ि णवत्ता वाले िशरूि गचप्स 

गिलते हैं। स खाने के बाद िसाला और निकीन बनाना बेहतर उपचार सागबत हुआ। बटन िशरूि के स खाने िें 

0.05% KMS के घोल िें दो गिनट के गलए पूवा-ध लाई, + 0.1% साइगटरक एगसड ने सफेदी के संबंध िें सबसे 

अच्छा उत्पाद गदया। 

ऑयरर िशरूि के ऑस्मो-एयर स खाने िें, यह पाया िया गक सफेदी और उच्च वजन वसूली के िािले िें 

सबसे अच्छी ि णवत्ता वाले उत्पाद को 8% NaCl, 0.3% साइगटरक एगसड, 0.5% एस्कॉगबाक एगसड, 1% य क्त 

घोल िें ड बो कर तैयार गकया िया था। िन्ना चीनी, और 1000 पीपीएि केएिएस। बटन िशरूि िें, सूखे 

स्लाइस िें अगधकति सफेदी 15% NaCl, 0.3% साइगटरक एगसड, 0.5% एस्कॉगबाक एगसड, 1% िन्ना चीनी और 

1000 पीपीएि KMS य क्त घोल िें ड बो कर प्राप्त की िई थी। ऑयरर िशरूि के सौर स खाने िें, गवगभन्न 

उपचारो ंिें से 4 पीपीएि Cl2 सबसे अच्छा पाया िया, जबगक बटन िशरूि के िािले िें यह सूखे उत्पाद की 

बेहतर ि णवत्ता के गलए 0.05% KMS + 0.1% साइगटरक एगसड था। 

ऑयरर और बटन िशरूि को भी 45 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर कैगबनेट डर ायर िें स खाया िया और यह पाया िया 

गक ऑयरर और बटन िशरूि िें ििशः  2 पीपीएि सीएल 2 + 0.2% साइगटरक एगसड और 0.05% केएिएस 

+ 0.1% साइगटरक एगसड सबसे अच्छा उपचार है। ऑयरर िशरूि को 0.05% KMS + 0.1% साइगटरक 

एगसड से उपचाररत करके धूप िें स खाकर सबसे अच्छा पाया िया, जबगक बटन िशरूि को धूप िें स खाने के 

गलए उपय क्त नही ं पाया िया। इसके अलावा, बटन िशरूि िें, 20% NaCl, 0.3% साइगटरक एगसड, 0.5% 

एस्कॉगबाक एगसड, 1% िन्ना चीनी, और 1000 पीपीएि KMS य क्त घोल िें ड बकी लिाकर उपचार करना 

सफेदी और ररकवरी के िािले िें सबसे अच्छा पाया िया। बटन िशरूि को ऑस्मोगटक घोल िें रखने के बाद 

कैगबनेट डर ायर िें स खाया जाता है। प्रक्षागलत बटन िशरूि िें, ऑस्मोगटक हवा िें स खाए िए उत्पाद िें 15% 

NaCl, 0.3% साइगटरक एगसड, 0.5% एस्कॉगबाक एगसड, 1% िन्ना चीनी और 1000 पीपीएि KMS सबसे अचे्छ 

पाए िए। 

गवगभन्न उपचारो ंके बीच, बटन िशरूि के स्लाइस को कैगबनेट डर ायर िें 45, 50 और 55 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर 

स खाया िया, गजससे पता चला गक 125 पीपीएि ईडीटीए + 0.1% साइगटरक एगसड य क्त धोने के घोल और 45 

गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर सूखने से अन्य उपचारो ंऔर उच्च तापिान की त लना िें सबसे अच्छा उत्पाद गिलता है। ५० 

और ५५ गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर, सूखे बटन िशरूि स्लाइस, गहस्सो ंऔर पूरे के गलए ०.०५% केएिएस सबसे 
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अच्छा पाया िया। फ्रीज-डर ागयंि िें, बटन और ऑयरर िशरूि ने उच्चति प नजालीकरण अन पात और ओस्मो 

एयर-डर ाईड िशरूि के िािले िें सबसे कि दजा गकया। इसके अलावा, गवगभन्न उपचार संयोजनो ंके बीच, 8% 

KCl, 0.3% साइगटरक एगसड, 0.5% एस्कॉगबाक एगसड, 1% िन्ना चीनी और 1000 पीपीएि य क्त घोल िें ब्लैंच्ड 

िशरूि को ड बोकर सवोत्ति ि णवत्ता वाला ऑस्मो एयर-डर ाई ऑयरर और बटन िशरूि उत्पाद तैयार गकया 

िया था। केएिएस. फ्ल इडाइज्ड बेड डर ागयंि िें 0.05% KMS और 0.1% साइगटरक एगसड िें धोने से सवोत्ति 

ि णवत्ता वाला उत्पाद पाया िया। 50 गदनो ं के भंडारण के बाद सूखे बटन िशरूि का प नजालीकरण, ब्लैंच्ड, 

रीप्ड और ब्लैंच्ड + रीप्ड की त लना िें गनयंत्रण िें सबसे अच्छा पाया िया। 

सफेद बटन िशरूि िें गनयंत्रण, ब्लैंगचंि (5 गिनट), केएिएस (0.5%), साइगटरक एगसड + एस्कॉगबाक एगसड 

(0.5% + 1.5%) के रूप िें उपचार शागिल हैं, और स खाने के गलए गबना धोए पता चला है गक स खाने अन्य 

उपचारो ंकी त लना िें ब्लैंगचंि िें तेज था। केएिएस उपचाररत िशरूि िें रंि बेहतर पाया िया। कैगबनेट डर ायर 

िें, लिातार ििा करने और स खाने के कारण स खाने की अवगध धूप िें स खाने की अवगध का एक गतहाई था, 

जबगक शाि को सािग्री को धूप िें रखना पडता है। ३० गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर सफेद बटन िशरूि को ५ गिनट 

के गलए ०.५% केएिएस िें ड बोने के बाद ४५ घंटे लिते थे, जबगक स खाने की अवगध ४० और ५० गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस पर ३० घंटे और ६० गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर २५ घंटे थी। सूखे पदाथा की ि णवत्ता ४० और ५० गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस पर सवोत्ति पाई िई। 

 

 

2.9.1 फ्रीज िर ाइंग (Freeze Drying)  

पूणा फ्रीज-स खाने की प्रगिया िें चार चरण होते हैं: प्रीटर ीटिेंट, फ्रीगजंि, प्राथगिक स खाने और िाध्यगिक स खाने।  

 

2.9.2 पूिभ-प्रशोधन (Pre-treatment) 

पूवा-उपचार िें िंड से पहले उत्पाद के उपचार की कोई भी गवगध शागिल है। इसिें उत्पाद पर ध्यान कें गद्रत 

करना, फॉिूालेशन संशोधन (यानी, स्ट्स्थरता बढाने के गलए घटको ंको जोडना, उपस्ट्स्थगत को संरगक्षत करना, 

और/या प्रसंस्करण िें स धार करना), उच्च वाि-दबाव गवलायक को कि करना, या सतह के्षत्र िें वृस्ट्द्ध करना 

शागिल हो सकता है। फ्रीज-डर ाईइंि से पहले खाद्य ट कडो ंको अक्सर आईकू्एफ से ि क्त प्रवागहत करने के 

गलए इलाज गकया जाता है। कई उदाहरणो ंिें, गकसी उत्पाद को प्रीटर ीट करने का गनणाय फ्रीज-स खाने और 
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उसकी आवश्यकताओ ंके सैद्धांगतक ज्ञान पर आधाररत होता है या चि सिय या उत्पाद की ि णवत्ता के गवचारो ं

द्वारा िांिा जाता है।  

2.9.3 फ्रीनजंग एंि अने्नअनलंग (Freezing and annealing) 

िंड के चरण के दौरान, सािग्री को उसके गटर पल पॉइंट से नीचे िंडा गकया जाता है, सबसे कि तापिान गजस 

पर सािग्री के िोस, तरल और िैस चरण सह-अस्ट्स्तत् िें हो सकते हैं। यह स गनगित करता है गक गनम्न चरणो ंिें 

गपघलने के बजाय उच्च बनाने की गिया होिी। तेजी से और अगधक क शल फ्रीज-स खाने की स गवधा के गलए, 

बडे बफा  गिरल बेहतर होते हैं। बडे बफा  के गिरल उत्पाद के भीतर एक नेटवका  बनाते हैं जो उच्च बनाने की 

गिया के दौरान जल वाि को तेजी से हटाने को बढावा देता है। बडे गिरल का उत्पादन करने के गलए, उत्पाद 

को धीरे-धीरे जिे हुए होना चागहए या एनीगलंि नािक प्रगिया िें तापिान िें ऊपर और नीचे चगित गकया जा 

सकता है। फ्रीगजंि चरण पूरे फ्रीज-स खाने की प्रगिया िें सबसे िहत्पूणा है, क्ोगंक फ्रीगजंि गवगध प निािन की 

िगत, फ्रीज-स खाने चि की अवगध, उत्पाद स्ट्स्थरता और उपय क्त गिरलीकरण को प्रभागवत कर सकती है। 

अनाकार सािग्री िें एक िलनिांगतक गबंद  नही ंहोता है, लेगकन उनके पास एक िहत्पूणा गबंद  होता है, गजसके 

नीचे प्राथगिक और िाध्यगिक स खाने के दौरान गपघल-वापस या पतन को रोकने के गलए उत्पाद को बनाए रखा 

जाना चागहए। वस्त ओ ंके िािले िें जहां संरचना के संरक्षण की आवश्यकता होती है, जैसे भोजन या पूवा-जीगवत 

कोगशकाओ ंवाली वस्त एं, बडे बफा  के गिरल कोगशका की दीवारो ंको तोड देंिे, गजसके पररणािस्वरूप खराब 

बनावट और पोिक सािग्री का न कसान हो सकता है। इस िािले िें, फ्रीगजंि तेजी से की जाती है, तागक सािग्री 

को अपने यूके्टस्ट्क्टक गबंद  से नीचे तक जल्दी से कि गकया जा सके, इस प्रकार बडे बफा  गिरल के ििन से 

बचा जा सके।[2] आितौर पर, िंड का तापिान -50 गडग्री सेस्ट्ल्सयस (-58 गडग्री फारेनहाइट) और -80 गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस (-112 गडग्री फारेनहाइट) के बीच होता है।  

 

2.9.4 Primary drying 

प्राथगिक स खाने के चरण के दौरान, दबाव कि हो जाता है (क छ गिलीबार की सीिा तक), और बफा  को उदात्त 

करने के गलए सािग्री को पयााप्त ििी की आपूगता की जाती है। आवश्यक ऊष्मा की िात्रा की िणना उच्च बनाने 

की गिया के अण ओ ंकी ि प्त ऊष्मा का उपयोि करके की जा सकती है। इस प्रारंगभक स खाने के चरण िें, 

सािग्री िें लिभि 95% पानी उच्चीकृत होता है। यह चरण धीिा हो सकता है (उद्योि िें कई गदन हो सकते हैं), 

क्ोगंक, यगद बहुत अगधक ििी जोड दी जाती है, तो सािग्री की संरचना बदल सकती है।  

इस चरण िें, आंगशक वैकू्ि के आवेदन के िाध्यि से दबाव को गनयंगत्रत गकया जाता है। वैकू्ि उच्च बनाने 

की गिया को िगत देता है, गजससे यह एक जानबूझकर स खाने की प्रगिया के रूप िें उपयोिी हो जाता है। 

इसके अलावा, एक िंडा कंडेनसर कक्ष और/या कंडेनसर पे्लट जल वाि को गफर से द्रवीभूत करने और उस 

पर जिने के गलए एक सतह प्रदान करते हैं। 
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यह ध्यान रखना िहत्पूणा है गक, दबाव की इस सीिा िें, ििी ि ख्य रूप से चालन या गवगकरण द्वारा लाई जाती 

है; कि वाय  घनत् के कारण संवहन प्रभाव निण्य है।  

2.9.5 एक बेंचर्ॉप मैननफोल्ड फ्रीज-िर ायि का उपयोग किके माध्यनमक सुखाने (Secondary drying 

using a benchtop manifold freeze-drier) 

गद्वतीयक स खाने के चरण का उदे्दश्य िैर-जिे हुए पानी के अण ओ ंको हटाना है क्ोगंक प्राथगिक स खाने के 

चरण िें बफा  को हटा गदया िया था। फ्रीज-स खाने की प्रगिया का यह गहस्सा सािग्री के सोखना इजोटेिा द्वारा 

गनयंगत्रत होता है। इस चरण िें, तापिान प्राथगिक स खाने चरण की त लना िें अगधक उिाया जाता है, और 0 

गडग्री सेस्ट्ल्सयस (32 गडग्री फारेनहाइट) से ऊपर भी हो सकता है, पानी के अण ओ ंऔर जिे हुए सािग्री के बीच 

बनने वाले गकसी भी भौगतक-रासायगनक इंटरैक्शन को तोडने के गलए। आितौर पर, इस चरण िें दबाव को भी 

कि गकया जाता है तागक desorption को प्रोत्सागहत गकया जा सके (आितौर पर िाइिोबार की सीिा िें, या 

पास्कल के अंश)। हालांगक, क छ उत्पादो ंको बढे हुए दबाव से भी फायदा होता है। 

फ्रीज-स खाने की प्रगिया पूरी होने के बाद, सािग्री को सील करने से पहले, वैकू्ि को आितौर पर नाइटर ोजन 

जैसे गनस्ट्िय िैस से तोडा जाता है। ऑपरेशन के अंत िें, उत्पाद िें अंगति अवगशष्ट् जल सािग्री बेहद कि है, 

लिभि 1% से 4%।  

2.10  प्रसंसृ्कत मशरूम उत्पाद    

भारतीय िशरूि उद्योि का फोकस ि ख्य रूप से 

वास्तगवक िूल्यवधान के बजाय ताजा उपज के व्यापार पर 

है। लिभि संपूणा घरेलू व्यापार ताजा रूप िें है जबगक 

अगधकांश गनयाात संरगक्षत रूप (गडब्बाबंद या खडी) िें है। 

बटन िशरूि की कैगनंि िें, 6 गिनट की ब्लैंगचंि ने 

सवोत्ति पररणाि गदए और गडबे्ब िें उगचत सूखा वजन 

प्राप्त गकया िया। कैगनंि हागन को कि करने और रंि 

बनाए रखने के गलए 0.05% KMS + 0.1% साइगटरक 

एगसड के साथ पूवा-ध लाई उपचार सबसे अच्छा पाया िया।  

गवगभन्न िूल्य वगधात उत्पाद जैसे िशरूि अचार, जैि, सॉस, कैं डी, गप्रजवा, गचप्स आगद ताजे िशरूि से तैयार 

गकए जा सकते हैं जबगक सूखे िशरूि पाउडर से िूल्य वगधात उत्पाद जैसे इंरेंट सूप गिक्स, बेकरी उत्पाद, 

पापड, निेट्स, आगद तैयार गकया जा सकता है। सीप िशरूि का उपयोि करके िशरूि-आधाररत 

फोगटाफाइड स गवधा वाले खाद्य पदाथा जैसे िशरूि-फोगटाफाइड नूडल्स और िशरूि-आधाररत शाकाहारी 

सॉसेज गवकगसत गकए िए थे। िशरूि फोगटाफाइड कॉना एक्सटू्रडेट्स, फोगटाफाइड केक, रेडी टू फ्रोजन 

िशरूि गटक्की जैसे िूल्यवगधात उत्पादो ंको भी गवकगसत गकया िया। ये िूल्य वगधात उत्पाद न केवल िशरूि 

के शेल्फ जीवन को बढाने और लंबी अवगध के गलए उपलब्धता बढाने िें िदद करते हैं बस्ट्ल्क बेहतर ररटना प्राप्त 

करने के गलए उत्पादको ं की सािागजक-आगथाक स्ट्स्थगत को भी बढाते हैं। भाकृअन प-िशरूि अन संधान 

गनदेशालय (सोलन) के फसलोत्तर खंड द्वारा गवकगसत िशरूि के ऐसे कई िूल्य वगधात उत्पादो ंपर नीचे चचाा 

की िई है: 
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1. मशरूम का अचाि (Mushroom Pickle) 

 िशरूि का अचार बनाना एक व्यवहाया आगथाक प्रस्ताव 

पाया िया और यह सगदायो ं के दौरान अगधकता की 

सिस्या को हल करने िें िदद कर सकता है। उच्च 

बाजार स्वीकायाता के िूल्य वगधात उत्पाद के गलए 

िशरूि के संरक्षण के गलए िशरूि का अचार बनाना 

एक आसान घरेलू स्तर की प्रगिया है। िशरूि का 

अचार बनाने के गलए, िशरूि को ०.०५% केएिएस 

घोल िें ५ गिनट के गलए धोया, कटा हुआ और ब्लांच गकया जाता है। सफेद बटन िशरूि को 0.1% साइगटरक 

एगसड और 0.05% KMS िें 6 गिनट के गलए ब्लांच करने से अचार िें िशरूि की सफेदी बेहतर बनी रहती है। 

ब्लांच गकए हुए िशरूि को िंडे पानी िें 2-3 बार धोकर अगतररक्त पानी गनकाल गदया जाता है। गफर िशरूि 

को निक के इलाज की प्रगिया के अधीन गकया जाता है, गजसिें 6-7% सोगडयि क्लोराइड गिलाया जाता है 

और रात भर रखा जाता है। िशरूि से गनकला अगतररक्त पानी अिले गदन हटा गदया जाता है और िसाले और 

संरक्षक िशरूि अचार के वांगछत स्वाद और ि णवत्ता के गलए गिगश्त होते हैं। 1 गकलो िशरूि (उबला हुआ) 

गवगभन्न िसाले जैसे। हल्दी पाउडर (20 ग्राि), काली सरसो ंका पाउडर (35 ग्राि), लाल गिचा पाउडर (10 ग्राि), 

जीरा पाउडर (1.5 ग्राि), अजवायन (10 ग्राि), कलौजंी (कलौजंी) (10 ग्राि), सौफं पाउडर (1.5 ग्राि) ) स्वागदष्ट् 

अचार बनाने के गलए सरसो ंका तेल (150 गिली) गिलाया जाता है। अन ित सीिा के भीतर एगसगटक एगसड (5-6 

गिली) और सोगडयि बेंजोएट (0.065%) को परररक्षको ंके रूप िें उपयोि गकया जाता है। इस अचार को एयर 

टाइट बॉटल िें एक साल तक रोर करके रखा जा सकता है. सूखे सीप िशरूि से भी अचार तैयार गकया िया 

था और यह पाया िया गक 4 घंटे के गलए सादे पानी िें गभिोने से 5 गिनट के गलए 80 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर पानी िें 

गभिोने की त लना िें सबसे अच्छा अचार गिलता है। सूखे बटन िशरूि से इसी तरह के प्रयास िें तैयार गकया 

िया अचार गबना गकसी खराब के अच्छी ि णवत्ता वाला स्वीकाया नही ंपाया िया। 

 

2. मशरूम सॉस या केचप (Mushroom sauce or ketchup) 

ताजे कटे हुए बटन िशरूि को २० गिनट के गलए ५०% पानी िें धोया, 

काटा और पकाया जाता है। िशरूि का पेर गिक्सर ग्राइंडर से तैयार 

गकया जाता है। गफर निक (10%), चीनी (25%), एगसगटक एगसड 

(1.5%), सोगडयि बेंजोएट (0.065%), प्याज (10%), लहस न (0.5%), 

अदरक (3%), जीरा (1%) काली गिचा (0.1%), लाल गिचा पाउडर (1%) 

और अरारोट (0.2%) को पेर िें गिलाकर इसका टीएसएस 35 गडग्री 
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गब्क्स पर लाने के गलए पकाया जाता है। गफर केच-अप को गनष्फल बोतलो ंया जार िें भर गदया जाता है गजसे 

उत्पाद की ि णवत्ता िें कोई बदलाव गकए गबना 6 िहीने तक संग्रहीत गकया जा सकता है। 

 

3. मशरूम संिनक्षत (मुिब्बा)  

िशरूि गप्रजवा तैयार करने के गलए, ताजे बटन िशरूि को १० गिनट के गलए ०.०५% KMS घोल िें विीकृत, 

धोया, च भाया जाता है और ब्लैंच गकया जाता है। गफर ब्लैंच गकए िए िशरूि को 50 

गब्क्स चीनी के घोल िें ड बोया जाता है और रात भर रेगफ्रजरेट गकया जाता है। अिले 

गदन िशरूि को चीनी के घोल से छान गलया जाता है और घोल को 0.1% साइगटरक 

एगसड और पयााप्त चीनी के साथ गिलाकर 60 Brix की ताकत ििा करके प्राप्त की 

जाती है। गफर िशरूि को इसिें ड बोया जाता है और रात भर रखा जाता है। चाशनी 

की सान्द्रता को 70 गब्क्स तक बढाने के गलए इस प्रगिया को दोहराया जाता है और 

परररक्षण तैयार करने के गलए िशरूि को 1 सप्ताह के गलए इसिें ड बोया जाता है। इसके बाद परररगक्षत को 

चीनी की चाशनी से गनकाल गदया जाता है और ६८ गब्क्स की ताजा तैयार चाशनी के साथ एक कंटेनर िें भर 

गदया जाता है। गफर कंटेनरो ंको वाय रोधी सील कर गदया जाता है और पररवेशी पररस्ट्स्थगतयो ंिें संग्रहीत गकया 

जाता है। ल ि की बोतलें िशरूि के संरक्षण के गलए उपय क्त पाई िईं। सीलबंद होने पर तैयार परररगक्षत की 

शेल्फ लाइफ 6 िहीने होती है लेगकन कंटेनर खोलने के बाद 15 गदनो ंके भीतर इसका उपयोि करना पडता है। 

  

4. Mushroom candy मशरूम कैं िी 

कैं डी बनाने की प्रगिया व्यावहाररक रूप से वही है जो िशरूि संरगक्षत के िािले िें 

गनयोगजत है, इस अंतर के साथ गक उत्पाद चीनी की उच्च सांद्रता (75º गब्क्स) के साथ 

लिाया जाता है और चबाने योग्य स्ट्स्थरता प्राप्त करने के गलए आंगशक रूप से छाया के 

नीचे सूख जाता है। िशरूि कैं डी को उतृ्कष्ट् स्वीकायाता के साथ पररवेशी पररस्ट्स्थगतयो ं

िें 8 िहीने तक संग्रहीत गकया जा सकता है। तैयार िशरूि कैं डी िें पीपी या पीई 

पैकेगजंि उपय क्त नही ंपाई िई जबगक लैगिनेट्स कैं डी के क रक रेपन को बनाए रखने के गलए उपय क्त थे।  

 

5. मशरूम नचप्स  

िशरूि गचप्स बटन या ऑयरर िशरूि शोरबा दोनो ंसे तैयार गकए जा सकते हैं। िशरूि गचप्स तैयार करने 

के गलए, ताजे कटे हुए िशरूि को धोया जाता है, कटा हुआ (बटन िशरूि के िािले िें), ि च्छा से अलि-

अलि िशरूि िें गवभागजत गकया जाता है (सीप िशरूि के िािले िें), और 2% निकीन घोल िें ब्लैंच गकया 

जाता है। िशरूि को रात भर िें 0.1% साइगटरक एगसड + 1.5% NaCl + 0.3% लाल गिचा पाउडर के घोल िें 

ड बोया जाता है। घोल को गनकालने के बाद, िशरूि को कैगबनेट डर ायर िें 60 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर 8 घंटे के 
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गलए स खाने के अधीन गकया जाता है। गफर इसे ररफाइंड तेल िें तला 

जाता है और अच्छी क्वागलटी के गचप्स बनते हैं. िसाले गिलाने के बाद, 

गचप्स को पॉलीप्रोपाइलीन (पीपी) पैकेट िें पैक गकया जाता है और 

उगचत लेबगलंि के बाद सील कर गदया जाता है। तैयार गचप्स को उनकी 

स्वीकायाता खोए गबना तीन िहीने के भीतर उपयोि करना होिा।  

6. मशरूम जैम  

 िशरूि जैि के गवकास से एक विा के गलए िशरूि को ऐसे उत्पाद के रूप िें 

संरगक्षत करने िें िदद गिलेिी जो पौगष्ट्क होने के साथ-साथ व्यापक रूप से स्वीकाया हो। 

िशरूि जैि बनाने के गलए ध ले और ब्लांच गकए हुए िशरूि को पीसकर पेर बना लें। 

इस िशरूि पेर को गफर चीनी (1:1 पेर), पेस्ट्क्टन (ल िदी का 1%), और साइगटरक एगसड 

(ल िदी का 1%) के साथ जोडा जाता है और पैन िें गचपकने से बचने के गलए लिातार गहलाते हुए िरि गकया 

जाता है जब तक गक यह टीएसएस तक नही ंपहंुच जाता। 68o गब्क्स। यह तैयार जैि गनष्फल कांच की बोतलो ं

िें 0.8 से 1.0 सेिी के शीिा स्थान को छोडकर ििा भरा जाता है। बोतलो ंको गफर सील कर गदया जाता है और 

एक िंडी और सूखी जिह िें जिा कर गदया जाता है 

 

7. मशरूम नबस्तस्कर् 
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िशरूि पाउडर, िैदा, चीनी, तेल, बेगकंि पाउडर, अिोगनयि बाइकाबोनेट, निक, वेगनला, दूध पाउडर और 

गू्लकोज का उपयोि करके िशरूि गबस्क ट तैयार गकए िए और अच्छी ि णवत्ता वाले उत्पाद के गलए 8% 

िशरूि पाउडर इष्ट्ति पाया िया। बटन या ऑयरर िशरूि दोनो ं का 

उपयोि सािग्री जैसे पररषृ्कत िेहं का आटा (िैदा) और िशरूि पाउडर 

(80:20 अन पात िें), चीनी (30%), घी (बेकरी वसा) (45) का उपयोि करके 

स्वागदष्ट् और पौगष्ट्क िशरूि गबस्क ट तैयार करने के गलए गकया जा सकता 

है। %), बेगकंि पाउडर (0.6%), अिोगनयि बाइकाबोनेट (0.3%), निक 

(0.6%), गिल्क पाउडर (1.5%) और वेगनला एसेंस (0.02%)। गबस्ट्स्कट बनाने 

के गलए सभी सूखी सािग्री को बारीक पीस कर छान गलया जाता है. गफर आटे को िंूथ कर ५-७ गिगनट तक 

अच्छी तरह गिला लें। गफर इन सािगग्रयो ंको 20-25 गिनट के सूखे गिश्ण के गलए अन्य सूखी सािग्री के साथ 

आटा िंूथने के गलए जोडा जाता है। इसके बाद, आटे को सजातीय और सजातीय बनाने के गलए पानी डाला 

जाता है और गिश्ण को 10-15 गिनट के गलए जारी रखा जाता है। गफर आटे को िीले कपडे से ढककर 10 

गिनट के गलए रख दें। आटे की पतली चादरें  (1.25 सेिी िोटी) बनाई जाती हैं और अलि-अलि रील की डाई 

का उपयोि करके गबस्क ट के गवगभन्न आकारो ंिें काट दी जाती हैं। इन कचे्च कटे हुए गबस्क टो ंको 20 गिनट के 

गलए ििा ओवन (180 गडग्री सेस्ट्ल्सयस पर) िें बेक गकया जाता है और िंडा होने के बाद गबस्क ट पैकेगजंि के 

गलए तैयार होते हैं। एयर टाइट कंटेनर िें अच्छी ि णवत्ता वाली पैकेगजंि सािग्री िें, इन गबस्क टो ंको गबना गकसी 

हागनकारक प्रभाव के 3-4 िहीने तक संग्रहीत गकया जा सकता है।  

 

8. मशरूम की िली 

गवगभन्न संयोजनो ंिें 10% िशरूि पाउडर और 80%, अन्य सािग्री के साथ उडद दाल पाउडर ने सबसे अच्छा 

िशरूि निेट्स गदया। इसी तरह, 10% िशरूि पाउडर और 80% िसूर दाल को अन्य अवयवो ंके साथ भी 

सवाशे्ष्ठ िशरूि निेट्स का दजाा गदया िया। िशरूि निेट्स बनाने के गलए, िशरूि पाउडर (सूखे और दरदरे 

गपसे हुए िशरूि) को काले चने (उरद) दाल पाउडर (1:8) के साथ गिलाया जाता है और आवश्यक िात्रा िें 

पानी गिलाकर एक पेर तैयार गकया जाता है। तैयार पेर िें निक (2%) और लाल गिचा पाउडर (1%) गिलाया 

जाता है और 2-4 सेिी व्यास के िोल िोले बनाए जाते हैं। तैयार िेंदो ंको रील की टर े  िें फैलाया जाता है और 

धूप िें स खाया जाता है। इन िशरूि निेट्स को सीधे डीप फ्राई गकया जा सकता है और 

सै्नक्स के रूप िें इसे्तिाल गकया जा सकता है या सिी की सिी बनाने िें इसे्तिाल गकया 

जा सकता है।  

 

9. मशरूम पापड़  

पापड एक पतली, क रक री गडस्क के आकार का भारतीय सै्नक फूड है, जो आितौर पर 
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गछलके वाले काले बेसन (उडद का आटा), दाल, छोले, चावल, टैगपओका, या आलू के 

अन भवी बैटर से बनाया जाता है, गजसे तला हुआ या सूखी ििी िें पकाया जाता है। पापड 

को प्रोटीन के गलए िशरूि के साथ या तो पेर के रूप िें या सूखे पाउडर के रूप िें अन्य 

स्रोतो ंसे तैयार गकया जा सकता है जैसा गक ऊपर बताया िया है। यह पापड को उच्च प्रोटीन 

सािग्री के साथ एक पौगष्ट्क भोजन बना सकता है। तैयार पापड को पीपी बैि िें पैक गकया 

जाता है, सील गकया जाता है, और 6 िहीने के गलए िंडे और सूखे स्थान पर संग्रहीत गकया जाता है। 

. 

 

10. मशरूम रु्नजया  

भ गजया भारतीय िूल का एक डीप-फ्राइड सै्नक है, गजसे आितौर पर 

बंिाल के बेसन (बेसन) से बनाया जाता है, इसिें निक, िसाले, तेल और 

बेगकंि पाउडर गिलाया जाता है। पौगष्ट्क और स्वस्थ िशरूि भ गजया 

तैयार करने के गलए िशरूि पाउडर को बंिाल बेसन िें 30% के स्तर 

तक शागिल गकया जा सकता है। तैयार करने के बाद, उत्पाद को एयर-

टाइट पैकेट िें सील कर गदया जाता है, सील कर गदया जाता है, और 3 िहीने के गलए िंडे और सूखे स्थान पर 

संग्रहीत गकया जाता है। 

 

11. मशरूम सूप नमक्स  

िशरूि पाउडर, कॉना पाउडर, गिल्क पाउडर, ररफाइंड तेल, जीरा 

पाउडर, काली गिचा और निक य क्त िशरूि सूप पाउडर तैयार गकया िया 

और उतृ्कष्ट् स्वीकायाता के साथ पाया िया। िशरूि पाउडर (8%), प्याज 

पाउडर (4%), लहस न पाउडर (4%), अदरक पाउडर (4%), और अन्य 

सािग्री य क्त िशरूि सूप पाउडर सबसे अच्छा पाया िया। िशरूि सूप 

गिक्स ऑयरर िशरूि पाउडर (30%), कॉनाफ्लोर (30%), गिल्क पाउडर 

(25%), निक (8%), चीनी (3%), काली गिचा (2%), और अजवायन (2 %)। 

गवगशष्ट् स िंध और स्वाद के साथ अच्छी ि णवत्ता वाले िशरूि सूप बनाने के गलए इस सूप गिश्ण को 2 गिनट 

के गलए 14 ि ना पानी के साथ उबालना पडता है। इस िशरूि सूप गिश्ण को पररवेशी तापिान (25oC) पर 90 

गदनो ं के गलए और रेगफ्रजेरेटेड तापिान (4-6oC) पर 180 गदनो ं के गलए संवेदी, सिीपस्थ, गवटागिन डी, 

एंटीऑस्ट्क्सडेंट, और सूप गिश्ण की िाइिोगबयल ि णवत्ता िें कोई िहत्पूणा पररवतान गकए गबना संग्रहीत गकया 

जा सकता है। 

12. मशरूम चर्नी पाउिि 
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०.०५% KMS + ०.१% साइगटरक एगसड िें धोने के बाद, कैगबनेट डर ायर िें स खाने, पाउडर तैयार करने और 

उडद की दाल और अन्य सािग्री जैसे निक, प्याज पाउडर, लहस न पाउडर, अदरक पाउडर, काली गिचा 

डालकर िशरूि चटनी पाउडर भी बटन िशरूि से तैयार गकया िया था। , साइगटरक एगसड और लाल गिचा 

पाउडर। गवगभन्न उपचारो ंिें 20% िशरूि पाउडर + 20% उडद की दाल + अन्य सािग्री ने सबसे अच्छा 

उत्पाद गदया।  

 

13. पिोसने के नलए तैयाि मशरूम किी  

रेडीिेड/रेडी-टू-ईट खाद्य पदाथों के बढते बाजार के कारण और द गनया भर िें भारतीय 'करी' की लोकगप्रयता 

को ध्यान िें रखते हुए, "िशरूि करी" के उत्पादन के गलए 

आईसीएआर-डीएिआर, सोलन (एचपी) िें एक तकनीक गवकगसत 

की िई थी। फे्लस्ट्क्सबल-ररटॉटेबल पाउच िें"। पॉलीप्रोपाइलीन 

बाहरी परत (80 μ), एलू्यिीगनयि िध्यि परत (12.5 μ) और बाजार 

िें उपलब्ध पॉगलएरर आंतररक परत (12.5 μ) के साथ 105 μ 

िोटी ि ंहतोड जवाब थैली का उपयोि िशरूि करी की पैगकंि के 

गलए गकया िया था। एक कढाई िें तेल डालकर िरि गकया जाता 

है। तेल िें कटा हुआ प्याज और हरी गिचा डालकर स नहरा होने तक तल लें। लहस न और अदरक को पीसकर 

पेर बना लें, और हल्का सा भून लें जब तक गक तेल गफर से न गदखने लिे। करी पाउडर, निक और लाल 

गिचा पाउडर डालकर हल्का फ्राई गकया। िसाले के गिश्ण िें लिभि एक लीटर पानी डाला िया और िाढा 

होने तक उबाला िया। ररटॉटा पाउच िें सौ ग्राि कटे हुए िशरूि भरे िए और पाउच िें 50 ग्राि करी डाली 

िई। गफर इसे १० के F0 िान (अंगति १३.२) के गलए १२१oC पर ४३ गिनट के गलए ििी संसागधत गकया िया 

और तेजी से िंडा गकया िया। 

तैयार िशरूि करी अचे्छ स्वाद, आकिाक रंि और एक विा के भंडारण जीवन के साथ स्वागदष्ट् थी। िशरूि 

करी को भी इसके प नजालीकरण के बाद सूखे कसू्तरी और बटन िशरूि से सफलतापूवाक तैयार गकया िया 

था। 

 

 

2.11 मशरूम के नए मूल्यिनधभत उत्पाद 

 

ताजे और सूखे िशरूि के गवगभन्न उत्पादो ं के अलावा एक और नया िशरूि आधाररत नए उत्पाद और 

फोगटाफाइड िशरूि उत्पाद भी गवकगसत गकए िए हैं गजनिें िशरूि फोगटाफाइड कॉना एक्सटू्रडेट्स, िशरूि 

फोगटाफाइड केक, रेडी टू क क फ्रोजन िशरूि गटक्की, िशरूि फोगटाफाइड नूडल्स, िशरूि आधाररत 
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शाकाहारी सॉसेज शागिल हैं। , िशरूि सै्नक बार, िशरूि िल्टीगे्रन बे्ड, और िशरूि हेल्थ गडर ंक पाउडर, 

आगद। 

 

1. मशरूम फोनर्भफाइि कॉनभ एक्सटू्रिेर््स 

एक्सटू्रडेट्स िें िशरूि के फोगटागफकेशन स्तर को संवेदी और पोिण ि णो ं के 

गलए 20% पेर और 10% िशरूि पाउडर दोनो ंगसंिल और गिन-सू्क्र एक्सटू्रडर 

के गलए अन कूगलत गकया िया था। िकई के दाने और िशरूि पाउडर या पेर 

को 14% की अंगति निी के साथ गिगश्त गकया िया था। कॉना गग्रट्स का 

फोगटागफकेशन स्तर: िशरूि पाउडर (90:10) और कॉना गग्रट्स: िशरूि पेर (80:20) को संवेदी िूल्यांकन के 

अन सार अन कूगलत गकया िया था। 

 

2. जमी हुई मशरूम नर्क्की पकाने के नलए तैयाि 

जिे हुए िशरूि गटक्की के गलए, इस नए उत्पाद को गवकगसत करने के गलए आलू के बजाय िशरूि का 

उपयोि गकया िया था। पकाने के गलए तैयार (3 गिनट फ्राई) जिे हुए िशरूि गटक्की को गवकगसत गकया िया 

था और प्रगतगिया सतह पद्धगत का उपयोि करके और चर के रूप िें कतरे आकार, िकई राचा एकाग्रता, और 

बराबर तलने के सिय का उपयोि करके िशरूि के ट कडो ंके गचपकने वाले बाध्यकारी ि णो ंको अन कूगलत 

गकया िया था। वसा अवशोिण गवशेिताओ,ं बनावट और संवेदी ि णो ंके आधार पर अन कूलन गकया िया था। 

 

3. मशरूम आधारित शाकाहािी सॉसेज 

शाकाहारी सॉसेज ताजा िशरूि से 5% संतृप्त वसा और कैरेजेनन, सोया प्रोटीन कॉनं्सटर ेट, कैगसइन, या जैंथन 

िि जैसे बाध्यकारी एजेंटो ंको गिलाकर तैयार गकया जा सकता है। 

 

4.  मशरूम फोनर्भफाइि केक 

िशरूि फोगटाफाइड केक भी गवकगसत गकए िए हैं और 20% के स्तर तक 

फोटीगफकेशन (िेहं के आटे के प्रगतस्थापन के रूप िें) को बेगकंि से पहले केक और 

बैटर दोनो ंके संवेदी और बनावट ि णो ंके अन सार अन कूगलत गकया िया था। 

 

5.  मशरूम फोनर्भफाइि इंस्टेंर् नूिल्स 

िशरूि (प्ल रोटस ओरर ीटस) पाउडर के गे्रडेड स्तरो ं के साथ फोगटाफाइड इंरेंट 

नूडल्स को पकाने के गलए तैयार गकया िया है और उनके पोिण और संवेदी ि णो ंके 

आधार पर, नूडल आटा के गलए िशरूि पाउडर @ 4% की िजबूती के स्तर को 
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अन कूगलत गकया िया था। 

 

6. मशरूम सै्नक बाि  

िशरूि फोगटाफाइड सै्नक बार को सफेद बटन िशरूि पाउडर (20%), गििास 

(40%), अनाज (25%), िंूिफली (10%), और सूखे िेवे (5%) के साथ गवकगसत गकया 

िया था। इस िशरूि फोगटाफाइड सै्नक बार को 30 गदनो ं के गलए पररवेश के 

तापिान पर और 90 गदनो ं के गलए रेगफ्रजेरेटेड तापिान पर गबना गकसी िहत्पूणा 

बदलाव के संवेदी, सिीपस्थ, गवटागिन डी, एंटीऑस्ट्क्सडेंट और सै्नक बार की िाइिोगबयल ि णवत्ता िें संग्रहीत 

गकया जा सकता है। 

 

7. मशरूम मल्टीगे्रन बे्रि  

िशरूि फोगटाफाइड िल्टीगे्रन बे्ड को सीप िशरूि पाउडर (5%), पररषृ्कत िेहं का आटा 

(85%), साब त िेहं का आटा (6%), रािी का आटा (2%), दगलया (2%), और अलसी (1%) के 

साथ गवकगसत गकया िया था। . यह बे्ड संवेदी गवशे्लिण (सिग्र स्वीकायाता स्कोर-6.88) के 

आधार पर स्वीकाया थी और इसिें 8.23% प्रोटीन, 30.54% काबोहाइडर ेट, 1.36% वसा, 1.02% 

राख, 0.21% फाइबर, 1264.72 IU गवटागिन डी, 4.07mg/100g आयरन, 198.44mg शागिल 

थे। /100g कैस्ट्शशयि, 9.29 िैंिनीज, 1.3 कॉपर, 1.27 गजंक, 32.93 पोटेगशयि और अचे्छ 

एंटीऑक्सीडेंट-ि ण (DPPH- 88.18 mg AEAC/100g, ABTS- 489.24 mg AEAC/100g)। इस िशरूि 

फोगटाफाइड िल्टीगे्रन बे्ड की शेल्फ लाइफ को पररवेश के तापिान पर 5 गदनो ंके गलए गनधााररत गकया िया था, 

गजसिें संवेदी, सिीपस्थ, गवटागिन डी, एंटीऑस्ट्क्सडेंट और बे्ड की िाइिोगबयल ि णवत्ता िें कोई िहत्पूणा 

बदलाव नही ंहुआ था। 

8. मशरूम स्वास्थ्य पेय पाउिि  

िशरूि फोगटाफाइड हेल्थ गडर ंक पाउडर को ऑयरर िशरूि पाउडर (10%), िाले्टड रािी 

(10%), वे्ह प्रोटीन (20%), गिल्क पाउडर (30%), चीनी (20%), और कोको (10%) के साथ 

गवकगसत गकया िया था। यह स्वास्थ्य पेय पाउडर सिग्र-स्वीकायाता स्कोर (8.17) के आधार 

पर स्वीकाया पाया िया और इसिें 25.01% प्रोटीन, 62.55% काबोहाइडर ेट, 3.96% राख, 

6.43% वसा, 4.53% फाइबर, 2435.9IU गवटागिन डी, और अचे्छ एंटीऑक्सीडेंट ि ण शागिल थे। PHP-

394.75 गिलीग्राि AEAC/100g, ABTS- 1055.98 mg AEAC/100g)। उत्पाद का िंडे और सूखे स्थान िें 6 

िहीने का शेल्फ जीवन है। 

 

9. ऑयस्टि मशरूम फैल गया  
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This spread has a shelf life of three months at room temperature. 

लहस न (2 ग्राि), अदरक (1 ग्राि), गिचा (1 ग्राि), निक (1 ग्राि), चीनी (1 ग्राि), 

गसरका (2 गि. , वनस्पगत तेल (2 गिली), काली गिचा (0.5 ग्राि) और अजवायन 

(0.5 ग्राि)। इस से्प्रड का उपयोि बे्ड, सैंडगवच, बिार, गपज्जा आगद के साथ 

गकया जा सकता है। गवकगसत से्प्रड संवेदी गवशे्लिण के आधार पर स्वीकाया 

पाया िया और इसिें 70.03% निी, 2.97% प्रोटीन, 14.77% काबोहाइडर ेट, 7.78% वसा, 4.44% राख, 2.45% 

शागिल थे। फाइबर, और 240.07 आईयू/जी गवटागिन डी। इस से्प्रड िें किरे के तापिान पर तीन िहीने का 

शेल्फ जीवन होता है। 

 

10. शीर्केक मशरूम सस्तियो ंका सूप नमक्स  

िशरूि सिी गिगश्त सूप गिश्ण को शीटकेक िशरूि 

पाउडर (20%) के साथ सिी गिश्ण (टिाटर पाउडर, 

सूखे िाजर के ट कडे, आंगशक रूप से पके और सूखे 

िटर, प्याज पाउडर, और लहस न पाउडर) (15%), 

कॉनाफ्लोर (27.5 य क्त) का उपयोि करके गवकगसत 

गकया िया था। %), गिल्क पाउडर (22.5%), निक 

(9%), चीनी (3%), काली गिचा (2%) और अजवायन (1%)। गवकगसत सूप गिश्ण संवेदी गवशे्लिण के आधार पर 

स्वीकाया पाया िया और इसिें 2.8% निी, 8.62% प्रोटीन, 71.44% काबोहाइडर ेट, 4.02% वसा, 13.12% राख, 

3.47% फाइबर, और 2681.48 आईयू/जी गवटागिन डी शागिल थे। तैयार उत्पाद हो सकते हैं तीन िहीने के 

गलए एक िंडी और सूखी जिह पर संग्रहीत। 

 

2.12 ननयाभत क्षमता औि नबक्री पहलू  

देश िें िशरूि का उत्पादन 1970 के दशक िें श रू हुआ, लेगकन पयाावरण संरक्षण प्रौद्योगिगकयो ंके गवकास 

और फसल प्रणागलयो ंकी सिझ के साथ, िशरूि का उत्पादन 1990 िें गसफा  5,000 टन से बढकर वतािान िें 

लिभि 1,20,000 टन हो िया। आज, बटन और सीप िशरूि, उसके बाद धान के भूसे, दूगधया िशरूि, आगद 

व्यावसागयक रूप से उिाए जाने वाले पौधे हैं। ताजा िशरूि का गवपणन, गवशेि रूप से गदल्ली, बॉमे्ब, िद्रास, 

चंडीिढ और अन्य िें, हिेशा पास के शहर िें गकया जाता है। अगधकांश उत्पादो ंको बडे वागणस्ट्ज्यक खेतो ंसे 

निकीन पानी िें गडब्बाबंद गकया जाता है और भारत के बाहर के िंतव्यो ंिें गनयाात गकया जाता है, गवशेि रूप से 

संय क्त राज्य अिेररका िें। 
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चंूगक अगधकांश प्रि ख व्यावसागयक फािा ए गबस्पोरस के हाइगब्ड रर ेन उिा रहे हैं , जो उन्हें बहुराष्ट्र ीय स्पॉगनंि 

कंपगनयो ंजैसे गसल्वान, एिीसेल, और अन्य द्वारा उपलब्ध कराए िए हैं, गनयाात गकए िए िशरूि की ि णवत्ता 

उतृ्कष्ट् है। 

भारत का गनयाात बाजार ि ख्य रूप से संय क्त राज्य अिेररका है, गजसकी क छ रागश संय क्त अरब अिीरात, 

रूस, नीदरलैंड, जिानी, स्ट्स्वट्जरलैंड, डेनिाका , इजराइल, स्वीडन और अन्य देशो ंको जाती है। 

यूरोपीय संघ से भारत के गलए कोई कोटा उपलब्ध नही ंहै, और भारतीय गनयाातको ंको यूरोपीय संघ िें प्रसंसृ्कत 

िशरूि बेचने के गलए िजबूर गकया जाता है, यूरोपीय संघ के कानून के तहत अगतररक्त कर लिाए जाते हैं , 

गजससे भारतीय गनयाातको ंके गलए यूरोपीय संघ के बाजार िें प्रगतस्पधाा करना ि स्ट्िल हो जाता है। 
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अध्याय-3 

पैकेनजंग  

 

3.1 उत्पाद का शेल्फ जीिन  

The shelf life of food stored depends on these 4 main criteria: 

• तापिान: 

हाल के वैज्ञागनक अध्ययनो ं के गनष्किों के अन सार किरे के तापिान या कूलर (75 गडग्री 

फारेनहाइट/24 गडग्री सेस्ट्ल्सयस या उससे कि) पर संग्रहीत खाद्य पदाथा पहले की त लना िें अगधक 

पौगष्ट्क और खाद्य होिें। 50°F से 60°F (जो इष्ट्ति है) पर संग्रहीत खाद्य पदाथा उच्च तापिान पर 

संग्रहीत खाद्य पदाथों की त लना िें अगधक सिय तक चलेिा। ििी भोजन और उसके पोिण िूल्य को 

नष्ट् कर देती है। प्रोटीन टूट जाते हैं और क छ गवटागिन नष्ट् हो जाते हैं। क छ खाद्य पदाथों का स्वाद, रंि 

और िंध भी बदल सकता है। 

• निी: 

निी को खत्म करने के गलए लंबे सिय तक खाद्य भंडारण गनजागलत या फ्रीज-सूखे होने का कारण है। 

बहुत अगधक निी एक ऐसे वातावरण को बढावा देती है जहां सूक्ष्मजीव बढ सकते हैं और खाद्य पदाथों 

िें रासायगनक प्रगतगियाएं गबिडती हैं जो अंततः  हिें बीिार कर सकती हैं। 

•             ऑक्सीजन: 

बहुत अगधक ऑक्सीजन खाद्य पदाथों को खराब कर सकती है और सूक्ष्मजीवो ंके गवकास को बढावा दे 

सकती है, गवशेि रूप से वसा, गवटागिन और खाद्य रंिो ंिें। यही कारण है गक अपने खाद्य उत्पादो ंको 

स खाते सिय ऑक्सीजन अवशोिक का उपयोि करें । 

•  रोशनी: 

बहुत अगधक प्रकाश के संपका  िें आने से खाद्य पदाथा खराब हो सकते हैं। गवशेि रूप से, यह खाद्य रंि, 

गवटागिन हागन, वसा और तेल, और प्रोटीन को प्रभागवत करता है। सबसे लंबे सिय तक शैल्फ जीवन 

के गलए कि रोशनी वाले के्षत्रो ंिें लंबे सिय तक खाद्य भंडारण रखें। 

खाद्य पदाथों की अगधकांश सिास्ट्प्त गतगथयां 1 से 4 विा तक हो सकती हैं, लेगकन भोजन को िंडी, 

अंधेरी जिह और गडबे्ब को गबना दांत वाले और अच्छी स्ट्स्थगत िें रखें, और आप उस शेल्फ जीवन को 3 

से 6 साल तक स रगक्षत रूप से दोि ना कर सकते हैं। यह गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप भी होिा। 

3.2 निब्बाबंद मशरूम पैकेनजंग 

पैकेगजंि से तात्पया गकसी उत्पाद के कंटेनर या रैपर के गडजाइन और उत्पादन के काया से है। यह िाकेगटंि के 

सबसे िहत्पूणा गहस्सो ंिें से एक है। उत्पाद के गलए उपय क्त प्रकार के पैक का चयन करते सिय कई कारको ं

पर गवचार करने की आवश्यकता होती है:: 
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➢ उत्पाद सािग्री। 

➢ उत्पाद का अन प्रयोि। 

➢ सािग्री स्ट्स्थरता। 

➢ गकसी भी पयाावरणीय कारको ंसे स रक्षा 

➢ ग्राहक को पैक की स्वीकायाता। 

➢ गनयािक, कानूनी और ि णवत्ता संबंधी ि दे्द। 

 

पैकेनजंग सामग्री के लक्षण 

➢ चयगनत सािग्री िें गनम्नगलस्ट्खत गवशेिताएं होनी चागहए: 

➢ छेडछाड-प्रगतरोध आवश्यकताओ ंको पूरा करना चागहए 

➢ उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ंहोना चागहए 

➢ उन्हें पयाावरणीय पररस्ट्स्थगतयो ंसे तैयारी की रक्षा करनी चागहए 

➢ िैर गविैले होना चागहए 

➢ उत्पाद को िंध/स्वाद नही ंदेना चागहए 

➢ एफडीए द्वारा अन िोगदत होना चागहए। 

➢ पैकेगजंि और भंडारण 

 

3.3 बर्न मशरूम की पैकेनजंग 

धुलाई 

केएिएस (0.20%) िें धोने से बटन िशरूि की सफेदी िें उले्लखनीय रूप से स धार हुआ और भंडारण के 

दौरान ब्ाउगनंि की दर कि सांद्रता (0.05%) की त लना िें कि रही। िशरूि को ब्लांच करने से वजन िें 30-

40% की किी के अलावा काफी ब्ाउगनंि हुई, जबगक धोने के उपचार से वजन िें 8% की वृस्ट्द्ध हुई। उच्च 

तापिान वाले के्षत्रो ंिें, KMS सांद्रता का उपयोि केवल 0.05% या उससे कि तक गकया जाना चागहए। 

पूिभ उपचाि 

बटन िशरूि के कटाई के बाद उपचार िें सोगडयि साइटर ेट (625, 1250, 2500, और 5000 पीपीएि) और 

ईडीटीए (125, 250, 500, 1000 पीपीएि) की गवगभन्न सांद्रता से पता चला गक 125 पीपीएि और 250 पीपीएि 

ईडीटीए के साथ धोने से ि णवत्ता िें काफी स धार हुआ है। और रेगफ्रजेरेटेड स्ट्स्थगतयो ंिें 48 घंटे और छह गदनो ं

के गलए पररवेश के तापिान पर संग्रहीत बटन िशरूि की शेल्फ लाइफ। इसके अलावा, 125 पीपीएि ईडीटीए 

को प्रशीगतत पररस्ट्स्थगतयो ंिें बटन िशरूि की ि णवत्ता और शेल्फ लाइफ को बनाए रखने के गलए 0.05% 

केएिएस से बेहतर पाया िया। 125 पीपीएि ईडीटीए के साथ धोने के उपचार ने फलो ंके शरीर पर िौजूद क ल 

सतह बैक्टीररया को कि कर गदया। 

एक बटन िशरूि िें आजिाए िए और पररवेशी और प्रशीगतत स्ट्स्थगतयो ंिें संग्रहीत गवगभन्न खाद्य कोगटंग्स िें से 

12 गदनो ंके शेल्फ जीवन का पता चला, गजसिें रेगफ्रजेरेटेड स्ट्स्थगतयो ंिें काबोस्ट्क्सगिथाइल सेल लोज (सीएिसी) 

िें 0.5% एस्कॉगबाक एगसड होता है। 
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पैकेनजंग  

िैर-गछगद्रत पॉलीथीन बैि िें संग्रहीत बटन िशरूि ने 5oC पर 3-4 गदनो ंका और 10oC पर 2 गदनो ंका 

भंडारण जीवन प्रकट गकया। 4 गदनो ंके भंडारण के दौरान दजा की िई गवटागिन सी, क ल प्रोटीन, गफनोल, क ल 

घ लनशील शका रा और िैर-अपचायक शका रा िें उले्लखनीय किी 5oC की त लना िें 15 और 10oC अगधक 

स्पष्ट् है। यह स झाव गदया िया था गक पररवेश के तापिान पर संग्रहीत गकए जाने पर पॉली-पैक को गछगद्रत न 

करें । 

बटन िशरूि की संशोगधत वातावरण पैकेगजंि (एिएपी) िें, यह पाया िया गक पीपी (पॉलीप्रोपाइलीन) और पीई 

(पॉलीइगथलीन) बैि O2 और CO2 िैसो ं के गलए अत्यगधक पारिम्य हैं, और बैि के भीतर बहुत कि MAP 

बनाया िया था। हालांगक, पीवीसी गफल्म के साथ अगधक गलपटे हुए पनेटो ंने पररवेश के तापिान पर 2 घंटे के 

भीतर O2/CO2 के िैसीय संत लन को स्थागपत कर गदया। पीईटी जार िें बटन िशरूि के एिएपी िें प्रसार 

चैनल (3 गििी व्यास और 15 सेिी लंबाई) को पररवेशी भंडारण (18 ± 1oC) िें 8 गदनो ंतक बटन िशरूि के 

शेल्फ जीवन को बढाने का सबसे अच्छा तरीका पाया िया था। एक अन्य प्रयोि िें 100 िेज, पीई और पीपी िें 

80% एन 2 और 15% सीओ 2 िें पैक गकए िए िशरूि से पता चला गक 100 िेज पीपी बैि 4 गदनो ंतक 

अचे्छ पाए िए थे। 

उपचाररत सफेद बटन िशरूि को पररवेशी और कि तापिान पर गवगभन्न क्षिता पीई (150 िेज) िें संग्रगहत 

गकया िया था। यह देखा िया गक 200 ग्राि और 400 ग्राि क्षिता िें संग्रहीत िशरूि की उच्च क्षिता (600, 

800 और 1000 ग्राि) की त लना िें पररवेश और गनम्न तापिान दोनो ंपर बेहतर शेल्फ जीवन था। सफेद बटन 

िशरूि को 5 गिनट के गलए 0.2% साइगटरक एगसड के साथ इलाज गकया िया था, इसके बाद पररवेश (18-20 

गडग्री सेस्ट्ल्सयस) और कि तापिान (4-6 गडग्री सेस्ट्ल्सयस) पर अलि-अलि क्षिता वाले पीई बैि िें पैक गकया 

िया था। यह देखा िया गक कि तापिान पर 10 गदनो ंकी त लना िें पररवेश के तापिान पर िशरूि की शेल्फ 

लाइफ 6 गदनो ंकी होती है। 

सफेद बटन िशरूि (एिाररकस गबस्पोरस) var। एनबीएस-5 को गवगभन्न पैकेगजंि सािग्री जैसे पॉलीइगथलीन 

(150 िेज), जूट, बबल रैप, नॉन-एिॉबेंट कॉटन, नालीदार फाइबरबोडा (सीएफबी), ब्ाउन पेपर, कॉटन, 

अखबार, पनेट के साथ गनयंत्रण (गबना पैगकंि के) िें संग्रगहत गकया िया था। पररवेश (25oC) और गनम्न तापिान 

(4-6oC) 400 ग्राि क्षिता िें। इनिें से पॉलीइथाइलीन (150 िेज), पीवीसी कवर के साथ प्लास्ट्रक के पनेट, 

और बबल रैप पैकेगजंि सािग्री भंडारण के दौरान सफेद बटन िशरूि के बेहतर ि णवत्ता प्रगतधारण और 

शेल्फ जीवन गवस्तार के गलए सबसे उपय क्त पाए िए। 

सीप मशरूम (Oyster Mushrooms) 

ऑयरर िशरूि (प्ल रोटस फ्लोररडा) िें शेल्फ लाइफ िें एक िहत्पूणा वृस्ट्द्ध को पररवेश के तापिान पर 

भंडारण के गलए टर े िें पैक करने से पहले 2 घंटे के गलए 5oC पर उत्पाद को प्री-कूगलंि करके प्राप्त गकया जा 
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सकता है। पैक्स के गछद्रण के पररणािस्वरूप निी की हागन हुई, लेगकन सतह की बनावट को सख्त कर देता है 

गजससे निी के और न कसान को रोका जा सकता है और शेल्फ जीवन को बढाया जा सकता है। 

ऑयरर िशरूि (प्ल रोटस फ्लोररडा) को पररवेशी (18-20 गडग्री सेस्ट्ल्सयस) और कि तापिान (4-6 गडग्री 

सेस्ट्ल्सयस) पर पीई बैि की गवगभन्न क्षिताओं िें संग्रगहत गकया िया था। 200 और 400 ग्राि की त लना िें 600 

और 800 ग्राि बैि िें अगधकति पीएलडबू्ल्य वाले पररवेश के तापिान पर 5 गदनो ंका शेल्फ जीवन देखा िया 

था, जबगक कि तापिान भंडारण की स्ट्स्थगत िें शेल्फ जीवन 20 गदनो ंसे अगधक था। 

धान के रू्से मशरूम (Paddy straw mushrooms) 

पीपी बैि (ख ली स्ट्स्थगत) िें पैक धान प आल िशरूि भंडारण की स्ट्स्थगत के बावजूद 2 गदनो ंतक अच्छा पाया 

िया। दो छेद वाली पारदशी प्लास्ट्रक टर े िें रेगफ्रजेरेटेड और पररवेशी स्ट्स्थगतयो ंिें वॉल्वररएला बॉस्ट्म्बगसना के 

भंडारण से पता चला गक रेगफ्रजरेटेड स्ट्स्थगत िें प्रगत गदन 1% से कि वजन िें किी हुई, जबगक पररवेशी 

पररस्ट्स्थगतयो ंिें यह प्रगत गदन 11.23 से 14.43% थी। प्रशीगतत पररस्ट्स्थगतयो ं(4 ± 2oC) के तहत संग्रहीत फल 

गनकायो ंकी ि णवत्ता लिभि 7 गदनो ं के गलए भंडारण के बाद भी ताजे फल गनकायो ं के बराबर थी, जबगक 

पररवेश (20 ± 4oC) स्ट्स्थगतयो ंिें फल गनकायो ंकेवल एक गदन के गलए स्वीकाया थे।  
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अध्याय -4 

निब्बाबंद मशरूम के खाद्य सुिक्षा ननयम औि मानक  

4.1 एफएसएसएआई ( FSSAI ) का परिचय 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य स रक्षा और िानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािो ंिें खाद्य संबंधी ि द्दो ंको संभालने वाले गवगभन्न कृत्यो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए िानक गनधााररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपटने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिााताओ ंऔर गनवेशको ं के िन िें कोई भ्रि न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य स रक्षा और िानको ं से 

संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभा गबंद  स्थागपत करना है। 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अनधननयम, 2006 की मुख्य निशेषताएं - 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्ण गनवारण अगधगनयि, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजंि (गवगनयिन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगिात तेल, डी- तेलय क्त भोजन और खाद्य आटा (गनयंत्रण) आदेश, 1967, दूध और 

द ग्ध उत्पाद आदेश, 1992, आगद एफएसएस अगधगनयि, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदए जाएंिे। 

अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य 

स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभा गबंद  स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगधगनयि गदल्ली िें प्रधान कायाालय के साथ एक स्वतंत्र वैधागनक प्रागधकरण - भारतीय खाद्य स रक्षा और 

िानक प्रागधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

 

प्रानधकिण की स्थापना  -  

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाान्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और ि ख्य कायाकारी अगधकारी को भारत 

सरकार द्वारा पहले ही गनय क्त गकया जा च का है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद का होता है।  

FSSAI पंजीकिण औि लाइसेंनसंग प्रनक्रया 

खाद्य स रक्षा और िानक (FSS) अगधगनयि, 2006 की धारा 31(1) के अन सार, देश के प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (FBO) को भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

 एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण) गवगनयि, 2011 के अन सार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रणाली िें लाइसेंस 

और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं 

➢ पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि वागिाक कारोबार वाले छोटे एफबीओ के गलए 
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➢ राज्य लाइसेंस - िध्यि स्तर के खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

➢ कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैिाने पर खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

पंजीकिण FSSAI िेबसाइर् पि खाद्य सुिक्षा अनुपालन प्रणाली (FoSCoS) के माध्यम से ऑनलाइन 

नकया जाता है।  

▪ FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) को बदल गदया है। 

▪ छोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाणपत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

▪ "पेटी फूड िैन्य फैक्चरर" का अथा है कोई भी खाद्य गनिााता, जो स्वयं या एक छोटे ख दरा गविेता, हॉकर, 

यात्रा करने वाले गविेता या अस्थायी रॉलधारक (या) खाद्य पदाथों का गवतरण करता है, गजसिें कैटरर को 

छोडकर गकसी भी धागिाक या सािागजक सभा िें शागिल हैं; 

   

Or 

▪ अन्य खाद्य व्यवसाय गजनिें लघ  स्तर या क टीर या खाद्य व्यवसाय से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि या छोटे खाद्य 

व्यवसाय शागिल हैं गजनका वागिाक कारोबार रुपये से अगधक नही ंहै। 12 लाख और/या गजनकी भोजन की 

उत्पादन क्षिता (दूध और दूध उत्पादो ंऔर िांस और िांस उत्पादो ं के अलावा) प्रगत गदन 100 गकलो / 

लीटर से अगधक नही ंहै 

कोई भी व्यस्ट्क्त या संस्था जो छोटे खाद्य व्यवसाय संचालक के रूप िें विीकृत नही ं है, उसे भारत िें खाद्य 

व्यवसाय के संचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 

FSSAI लाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI लाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI लाइसेंस  

व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर, लाइसेंगसंि प्रागधकरण बदल जाएिा .  

• बडे खाद्य गनिााता/प्रोसेसर/टर ांसपोटार और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है 

• िध्यि आकार के खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

• लाइसेंस अवगध: एफबीओ के अन रोध के अन सार 1 से 5 विा। 

• अगधक विों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च श ल्क। 

• अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की सिास्ट्प्त गतगथ से 30 

गदन पहले नवीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.2 खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि निननयम 

“2.3.3: थमभली प्रोसेस्ि सस्तियां” 

सस्ट्ियो ंका सूखा हुआ वजन नीचे गदए िए वजन से कि नही ंहोना चागहए  :—  
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i) नलस्तिि पैक 

•  िशरूि- सािग्री के श द्ध वजन का 50.0 प्रगतशत  

• सॉस में पैक मशरूम- सामग्री के शुद्ध िजन का 25.0 प्रनतशत  

ii) Solid Pack िोस पैक 

• सािग्री के श द्ध भार का ७०.० प्रगतशत 

निब्बाबंद उत्पादो ंके नलए सामान्य पैकेनजंग आिश्यकताएं 

(i) सर्ी कंरे्निो ंको सुिनक्षत रूप से पैक औि सील नकया जाएगा। 

(ii)  निबे्ब का बाहिी र्ाग प्रमुख िेंर्, जंग, िेध औि सीम निकृनतयो ंसे मुक्त होगा। 

(iii)  निबे्ब लीक से मुक्त होगें 

“2.1: निब्बाबंद मशरूम के नलए धातु संदूषक”  

Particular  Name of metal 

contaminant 

Qty Ppm 

(mg/kg or mg/L) 

1. Lead  1.0 

2. Tin  250 

 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पंजीकरण के गलए आवेदन करने वाले पेटी फूड गबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सािान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता अभ्यास 

4.3 खाद्य ननमाभता/प्रोसेसि/हैंिलि के नलए स्वच्छता औि स्वास्थ्यकि आिश्यकताएं  

वह स्थान जहां भोजन का गनिााण, प्रसंस्करण या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलस्ट्खत आवश्यकताओ ं का 

अन पालन करेिा: :  

1.  पररसर एक साफ-स थरे स्थान पर स्ट्स्थत होना चागहए और िंदी पररवेश से ि क्त होना चागहए और एक 

सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयाावरण प्रदूगित के्षत्रो ंसे दूर स्थागपत की 

जाएंिी। 

2.  गवगनिााण के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के गलए 

गवगनिााण और भंडारण के गलए पयााप्त जिह होनी चागहए। 

3. पररसर साफ, पयााप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयााप्त खाली स्थान 

होना चागहए। 
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4. फशा, छत और दीवारो ंको अच्छी स्ट्स्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्लारर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशा और गतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अन सार एक प्रभावी कीटाण नाशक से धोया जाएिा पररसर 

को सभी कीडो ंसे ि क्त रखा जाएिा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ंगकया जाएिा , 

बस्ट्ल्क इसके बजाय, से्प्र िस्ट्ियो ंको पररसर िें घ सने के गलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपयोि गकया जाना 

चागहए। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयो,ं दरवाजो ंऔर अन्य उद्घाटनो ंिें जाल या स्क्रीन 

लिाई जाएिी, गनिााण िें उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होिा, और यगद आवश्यक हो तो पानी 

की रासायगनक और जीवाण  संबंधी जांच गनयगित रूप से की जाएिी। गकसी भी िान्यता प्राप्त प्रयोिशाला 

िें अंतराल। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूगता स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगता की स्ट्स्थगत िें भोजन या 

ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के भंडारण की पयााप्त व्यवस्था की जानी चागहए। 

7. उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो ं तो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए जो आसान सफाई की 

अन िगत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काि करने वाले प जों आगद की सफाई की व्यवस्था की जाएिी। 

8. कोई भी बतान, कंटेनर, या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धात  संदूिण 

होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ंगकया जाएिा। (तांबे या पीतल 

के बतान िें उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. िोड/कवक और संििण के गवकास से ि स्ट्क्त स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

स खाया और व्यवसाय के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अन िगत देने के गलए सभी उपकरण दीवारो ंसे काफी दूर रखे जाएंिे। 

11. एक क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयााप्त प्रावधान होना 

चागहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी िें काि करने वाले श्गिको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्ो ंका 

उपयोि करना चागहए। 

13. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। कोई भी कट या घाव हर 

सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्क्त को भोजन के सीधे संपका  िें नही ंआने देना चागहए। 
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14. सभी खाद्य संचालको ंको काि श रू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपने नाखूनो ंको काटकर साफ करना चागहए और अपने हाथो ंको साब न, या गडटजेंट और पानी से धोना 

चागहए। भोजन को संभालने की प्रगिया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झूिे नाखून या अन्य सािान या ढीले िहने पहनने से बचना चागहए जो भोजन िें 

गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रगतबंगधत होिा, गवशेि 

रूप से भोजन को संभालते सिय। 

17. सभी वस्त एँ जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपय क्त होिंी और उनिें 

संदूिण से बचने के गलए उगचत आवरण होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी िरम्मत िें रखा जाना चागहए 

और साफ रखा जाना चागहए। 

19.  गडब्बाबंद रूप िें या कंटेनर िें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथा आवश्यक तापिान बनाए रखेंिे। 

20.  कीटनाशको/ंकीटनाशको ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनिााण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ंसे दूर रखा 

जाएिा। 

4.4 मशरूम में जीएचपी/जीएमपी/एचएसीसीपी (GHP/GMP/HACCP) 

अच्छी गवगनिााण प्रथाएं (जीएिपी) / अच्छी स्वच्छता प्रथाएं (जीएचपी) खाद्य शंृ्खला के सभी चरणो ंिें भोजन की 

स रक्षा और उपय क्तता स गनगित करने के गलए आवश्यक शतों और उपायो ंके संबंध िें सभी प्रथाएं 

अच्छी उत्पादन कायभप्रणाली (Good Manufacturing Practices (GMP)) – 

गनिााण और प्रगिया गनयंत्रण और इसिें आपूगताकताा गनयंत्रण शागिल है; गवशेि गववरण; उपकरणो ंका अंशांकन; 

पता लिाने योग्यता और याद; उपकरण गडजाइन जहां खाद्य स रक्षा के गलए स्ट्स्थगतयां हागसल की जा सकती हैं , 

बनाए रखा जा सकता है और गनिरानी की जा सकती है; प्रकाश और वेंगटलेशन गसरि; जिा करने की स्ट्स्थगत; 

संचालन का गनयंत्रण 

अच्छी स्वच्छता प्रथाएं (जीएचपी) - स्वच्छता और स्वच्छता बनाए रखने के गलए प्रणाली / उपायो ंिें व्यस्ट्क्तित 

स्वच्छता और किाचारी स्वास्थ्य की स्ट्स्थगत, खाद्य संपका  सतहो ं सगहत संयंत्र और उपकरण स्वच्छता का 

रखरखाव, कीट गनयंत्रण, अपगशष्ट् गनपटान, पानी की ि णवत्ता, शौचालय और हाथ धोने की स गवधा, रोकथाि 

शागिल हैं। िॉस-संदूिण का 

जोस्तखम निशे्लषण महत्वपूणभ ननयंत्रण नबंदु (Hazard Analysis Critical Control Points 

(HACCP)). एक प्रबंधन प्रणाली है गजसिें कचे्च िाल के उत्पादन, खरीद और हैंडगलंि से लेकर तैयार उत्पाद 
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के गनिााण, गवतरण और खपत तक जैगवक, रासायगनक और भौगतक खतरो ं के गवशे्लिण और गनयंत्रण के 

िाध्यि से खाद्य स रक्षा को संबोगधत गकया जाता है। 

एचएसीसीपी गनम्नगलस्ट्खत सात गसद्धांतो ंके आधार पर खाद्य स रक्षा खतरो ंकी पहचान, िूल्यांकन और गनयंत्रण के 

गलए एक व्यवस्ट्स्थत दृगष्ट्कोण है:: 

गसद्धांत 1: एक जोस्ट्खि गवशे्लिण का संचालन करें । 

गसद्धांत 2: िहत्पूणा गनयंत्रण गबंद  (सीसीपी) गनधााररत करें । 

गसद्धांत 3: िहत्पूणा सीिाएं स्थागपत करें । 

गसद्धांत 4: गनिरानी प्रगियाओ ंकी स्थापना। 

गसद्धांत 5: स धारात्मक कारावाई स्थागपत करें । 

गसद्धांत 6: सत्यापन प्रगियाएं स्थागपत करें । 

गसद्धांत 7: ररकॉडा रखने और दस्तावेजीकरण प्रगियाओ ंको स्थागपत करना। 

 

ताजा मशरूम के नलए एचएसीसीपी 

िशरूि का स्वाित चरण एक िहत्पूणा गनयंत्रण गबंद  (सीसीपी) है। इस स्तर पर ि ख्य खतरे अनगधकृत 

फाइटोसैगनटरी उत्पादो ंकी उपस्ट्स्थगत हैं; अन ित उत्पादो ंकी त लना िें ऐसे उत्पादो ंकी बडी ख राक; रोिजनक 

बैक्टीररया या थिो-स्ट्स्थर एंटरो-टॉस्ट्क्सन्स की उपस्ट्स्थगत।.   

ननजभनलत मशरूम के नलए एचएसीसीपी  

िशरूि गनजालीकरण के गलए सीसीपी होिें; िशरूि धोने के गलए उपयोि गकया जाने वाला पानी, गनजालीकरण 

तापिान और पैकेगजंि प्रगिया, और धात  का पता  

 

 

मशरूम अचाि के नलए एचएसीसीपी 

िशरूि का अचार बनाने की पूरी प्रगिया िें िहत्पूणा गनयंत्रण गबंद  हैं िशरूि को धोने के गलए इसे्तिाल 

गकया जाने वाला पानी, ब्लैंगचंि तापिान, अचार का पीएच और धात  का पता लिाना।  

मशरूम आधारित बेकिी उत्पादो ंके नलए एचएसीसीपी  

िशरूि गबस्क ट, बे्ड या केक बनाने िें िहत्पूणा गनयंत्रण गबंद  िशरूि पाउडर, कचे्च िाल की ि णवत्ता, 

बेगकंि तापिान, पैकेगजंि और धात  का पता लिाने िें निी की िात्रा होिी। 

मशरूम नचप्स के नलए एचएसीसीपी 
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 5 सीसीपी गजनिें िशरूि गचप्स बनाने के गलए संभागवत खतरा है, वे हैं िशरूि को धोने के गलए इसे्तिाल 

गकया जाने वाला पानी, उबालने की प्रगिया, तलने की प्रगिया, गचप्स को गनकालने की प्रगिया और पैकेगजंि 

प्रगिया। 

4.5 लेबनलंग मानक (एफएसएस का निननयमन 2.5) 

खाद्य अपगिश्ण गनवारण (पीएफए) गनयि, १९५५ के भाि २.४ िें गनधााररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ं के गलए 

लेबगलंि आवश्यकताओ,ं और वजन और िाप के िानक (पैकेज्ड किोगडटीज) गनयि १९७७, के गलए आवश्यक 

है गक लेबल िें गनम्नगलस्ट्खत जानकारी हो: 

1.  नाि, व्यापार का नाि, या गववरण 

2.  उत्पाद िें प्रय क्त अवयवो ंका नाि वजन या िात्रा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही िि िें 

3.  गनिााता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य वस्त  भारत के 

बाहर गनगिात है, लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

4. पोिण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजक, रंि और स्वाद से संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

8. श द्ध वजन, संख्या, या सािग्री की िात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट, या कोड संख्या 

10. गनिााण और पैकेगजंि का िहीना और विा 

11. िाह और विा गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्ति उपभोि गकया जाता है 

12. अगधकति ख दरा िूल्य 

बशते गक - (i) कचे्च कृगि वस्त ओं जैसे िेहं, चावल, अनाज, आटा, िसाला गिश्ण, जडी-बूगटयो,ं िसालो,ं टेबल 

निक, चीनी, ि ड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के िािले िें पोिण संबंधी जानकारी आवश्यक नही ंहो सकती है। -

पोिक उत्पाद, जैसे घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गिश्ण, पैकेज्ड पेयजल, 

पैकेज्ड गिनरल वाटर, अल्कोहल य क्त पेय पदाथा या आटा और सस्ट्ियां, प्रसंसृ्कत और पूवा-पैक गिगश्त 

सस्ट्ियां, आटा, सस्ट्ियां और उत्पाद गजनिें गनम्न शागिल हैं एकल सािग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोि 

के गलए परोसे जाने वाले खाद्य पदाथा जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवा गविेताओं या हलवाई द्वारा परोसा 

जाता है, या थोक िें भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओ ंको उस रूप िें गबिी के गलए नही ंहै। 

जहां र्ी लागू हो, उत्पाद लेबल में ननम्ननलस्तखत र्ी शानमल होने चानहए 

गवगकरगणत भोजन के िािले िें गवगकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड। 

िांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसिें पगक्षयो,ं िीिे पानी या सि द्री जानवरो,ं अंडे या गकसी भी पश  िूल के 

उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्सा होता है, गजसिें दूध या दूध उत्पाद शागिल नही ंहोते हैं - भूरे 
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रंि का प्रतीक होना चागहए- भोजन के नाि या ब्ांड नाि के पास गडस्पे्ल लेबल पर पृष्ठभूगि के गवपरीत, पैकेज 

पर प्रि ख रूप से प्रदगशात एक भूरे रंि के चौकोर रूपरेखा के अंदर भरा हुआ सका ल। 

शाकाहारी भोजन िें एक विा के अंदर हरे रंि से भरे वृत्त का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें हरे रंि की 

रूपरेखा प्रि खता से प्रदगशात हो। 

सभी घोिणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें ि गद्रत, या 

आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही ि गद्रत, या शायद पैकेज पर िजबूती से 

गचपकाए िए काडा या टेप पर बनाया िया हो और सीिा श ल्क गनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन 

करना। 

 

गनयाातको ंको भारत िें गनयाात गकए जाने वाले उत्पादो ं के गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि और लेबगलंि) गवगनयि 2011" के अध्याय 2 और खाद्य स रक्षा और िानक (पैकेगजंि और लेबगलंि) 

गवगनयिन के संग्रह की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गवगनयिन को संशोगधत गकया और इस आशय 

की एक िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसिें गवश्व व्यापार संििन के सदस्य देशो ं

से गटप्पगणयां आिंगत्रत की िईं और प्राप्त गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात 

बनी हुई है। 

 

FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयिन 2011 के अन सार, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री-पैक फूड" गजसिें िल्टी-पीस 

पैकेज शागिल हैं, लेबल पर अगनवाया जानकारी होनी चागहए। 
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अध्याय-5 

सूक्ष्म/असंगनित उद्यमो ंके नलए अिसि  

 

5.1.  पीएम-एफएमई योजना 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी िें, उन्नयन के गलए गवत्तीय, तकनीकी और 

व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए अस्ट्खल भारतीय कें द्र प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यि योजना 

(PM FME योजना) का पीएि औपचाररककरण" श रू गकया है। िौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यिो ंकी। 

योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता िानको ंऔर उद्योि आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश के गलए सिथान; 

II. गद्वतीय. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से क्षिता गनिााण, खाद्य स रक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता, और ि णवत्ता 

स धार पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के गलए सहायता; 

IV. चत था। गकसान उत्पादक संििनो ं (एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं (एसएचजी), पंूजी गनवेश के गलए 

उत्पादक सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य ब गनयादी ढांचे, और सिथान ब्ांगडंि और गवपणन के गलए 

सहायताi 

 

 

 

 

 

 

 
ihttps://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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