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Mushroom processing and 
Preservation

তাজা কাটা মাশরুম অতযন্ত নষ্ট হয় কারণ এটি এনজাইম এবং অণুজীববর দ্বারা ক্ষয় হওয়ার পবক্ষ সংববদনশীল।
এটি অনধুাবন করা হবয়বে যে রফতাননর লক্ষয নবববচনায় যরবে এগুনল েথােথভাবব সংরক্ষণ করা না হবল যকবল মাশরুম
ততনরর যকানও উপকার যনই।
সুতরাং, েথােথ প্রনিয়াজাতকরণ এবং যটাবরজ পদ্ধনত অনসুরণ করা সববানধক গুরুত্বপূণব। দইু ধরবণর সংরক্ষণ যকৌশল
উপলব্ধ:

1. Short term preservation

2. Long term preservation

1) SHORT TERM PRESERVATION 
স্বল্প-যময়াদী সংরক্ষবণর জনয কম তাপমাত্রা কােবকর। মাশরুম নতনটি বনি সহ কাবের যক্ষবত্র পযাক করা যেবত পাবর;
বরফটি যকন্দ্রীয় বনিবত স্থাপন করা হয় এবং মাশরুম দটুি অনযানয নবভাবি পযাক করা হয়। মাশরুমগুনল বাাঁবশর ঝুন়িবতও
পযাক করা োয় এবং এয়ারবেইবট পনরবহন করা োয়। ঝুন়ির যকবন্দ্র একটি বাযু়চানলত চযাবনল িঠিত হয় এবং শুকবনা
বরফ, কািবজ যমা়িাবনা, মাশরুবমর উপবর স্থাপন করা হয়। 10-15 নিনি যসনিবিবি নেদ্রেুক্ত প্লানটবকর বাবে সনিত
মাশরুমগুনলবত 4 নদবনর জনয উপেুক্ত রাোর মান রবয়বে এবং আদ্রবতার ক্ষনত 5 শতাংবশরও কম হয়। েব়ির মাশরুমটি
অনয যকানও পেবাবয় বাটন পেবাবয় আরও কােবকরভাবব সংরক্ষণ করা যেবত পাবর। তাপমাত্রায় 10 নিনি যসলনসয়াস
তাপমাত্রায় তবব মাশরুমগুনল শীতল যচাবটর কারবণ পযাবকনজংবয়র ধরবণর নননবববশবে দ্রুত তরল হয়। মাশরুম স্বল্পবময়াদী
যটাবরজ করার সববানধক প্রচনলত পদ্ধনতটি 1-2 মাবসর জনয সমবয়র জনয তাপমাত্রায় (28- 35ºC) বা যরনেজাবরটবর
(5– 8ºC) সংসৃ্কনত টিউবগুনলবক িব়ি 3-4 মাবসর জনয সঞ্চয় কবর রাো হয়। লাইনফলাইবজশন এবং নিওনপ্রজাবরশন
(-৮০ নিনি যসলনসয়াস তাপমাত্রা এবং তরল নাইবরাবজন [-196 ° C] যটাবরজ)।



2)LONG TERM PRESERVATION

কযাননং, নপনকং এবং শুকাবনার প্রনিয়াগুনল দীর্ববময়াদী যটাবরবজর জনয ননেুক্ত করা হয়।
এই প্রনিয়া সব ধরবণর মাশরুবমর জনয সববদা উপেুক্ত নয়। সমাপ্ত পবণযর গুণমান তাজা
মাশরুবমর সাবথ েুব কমই তুলনীয়।
a) Canning -- মাশরুম সংরক্ষবণর জনয কযাননং সববানধক সাধারণ প্রনিয়া। এর জনয,

পনরষ্কার মাশরুমগুনলবত 2.5% যসানিয়াম যলারাইি এবং 0.25-0.5% সাইনরক
অযানসিেুক্ত কযানগুনলবত স্থাপন করা হয়। এর পবর কযানগুনল 100-120ºC এ এক র্িা
অবটাবলবভ নসল কবর জীবাণমুকু্ত করা হয়।

b) Drying --- মাশরুমগুনল যরাবদ শুকাবনার এবং তাপ নবদযুত শুনকবয় শুকাবনা যেবত পাবর।
সাধারণ শুকাবনার জনয, বাোই করা মাশরুমগুনল প্রায় 2-4 নদবনর জনয সূবেবর সংস্পবশব
আবস। শুকবনা মাশরুমগুনল অতযন্ত হাইবিাবস্কানপক এবং সহবজই বায়ু যথবক আদ্রবতা যশােণ
কবর। তাই শুকবনা মাশরুমগুনলবক পনলনথন বযাবির মবধয নসল করা উনচত এবং একটি
শুকবনা, শীতল এবং অন্ধকার জায়িায় রােবত হবব। দীর্বস্থায়ী যটাবরবজর জনয, শুকবনা
মাশরুমগুনল কাটব ন বা কাবের বােগুনলবত পযাক করা উনচত এবং কম তাপমাত্রার
যদাকাবন 2-5ºC তাপমাত্রায় রাো উনচত।

c) Use of chemicals-- 2.5 শতাংশ সাধারণ লবণ, 0.2 শতাংশ সাইনরক অযানসি, 0.1
শতাংশ অযাসকরনবক অযানসি, 0.1 শতাংশ যসানিয়াম বাইকাবববাবনট এবং 0.1 শতাংশ
পটানসয়াম নবপাকেুক্ত দ্রববণ দ্রবীভূত কবর সবতজ মাশরুমগুনল র্বরর তাপমাত্রায় প্রায় 10
নদবনর জনয সংরক্ষণ করা োয়। সংরক্ষবণর এই পদ্ধনতটি এমন জায়িায় বযবহার করা
যেবত পাবর যেোবন কযাননং, নহমশীতল এবং নিহাইবেশবনর সুনবধা যনই।



■ B vitamins--নব নভটানমন নব নভটানমনগুনল যপ্রাটিন, চনবব এবং কাবববাহাইবেট যভবে শনক্ত
সরবরাহ করবত সহায়তা কবর.নব নভটানমনগুনল স্নায়ুতবের যক্ষবত্রও গুরুত্বপূণব ভূনমকা
পালন কবর।

■ Riboflavin--- নরববাফ্লানভন হরবমান ততনরবত সহায়তা কবর এবং স্নায়তুবের যক্ষবত্রও
গুরুত্বপূণব ভূনমকা পালন কবর

■ Niacin ---- ননয়ানসন স্বাস্থযকর লাল রক্তকনণকা বজায় রােবত সহায়তা কবর
■ Pantothenic acid -- যপবিাবথননক অযানসি স্বাস্থযকর ত্ববকর উন্ননত কবর এবং

হজম এবং স্নাযু়তেগুনল সঠিকভাবব কাজ কবর তা নননিত কবর
■ Selenium---যসবলননয়াম একটি অযানিঅনেবিি নহসাবব যদবহর যকােবক ক্ষনতর হাত

যথবক রক্ষা করবত কাজ কবর ো হৃদবরাি, নকেু কযান্সার এবং বাধবকযজননত অনযানয
যরাবির কারণ হবত পাবর। এো়িাও পুরুেবদর মবধয প্রনতবরাধ বযবস্থা এবং উববরতার
জনয গুরুত্বপূণব ববল মবন হয়

■ Ergothioneine -- এরবিানথয়াইননন একটি প্রাকৃনতকভাবব র্বট অযানিঅনেিযাি
ো শরীবরর যকােগুনলবক সুরনক্ষত করবত সহায়তা কবর।

■ Copper ---তামা যলানহত রক্তকনণকা ততনরবত সহায়তা কবর, ো সারা শরীর
জবু়ি অনেবজন বহন কবর। তামা হা়ি এবং স্নাযু় সুস্থ রােবতও সহায়তা কবর

Nutritional value of Mushroom



■ Potassium-- পটানসয়াম সাধারণ তরল এবং েননজ ভারসাময রক্ষণাববক্ষবণ
সহায়তা কবর ো রক্তচাপ ননয়েবণ সহায়তা কবর। এটি হাটব সহ স্নায়ু এবং
যপশীগুনল সঠিকভাবব কাজ করবত নননিত করার যক্ষবত্রও ভূনমকা রাবে

■ May contain beta-glucans-- নবটা-গ্লুকানবসর অনািমযতা-উদ্দীপক প্রভাবগুনল
অযালানজব র নবরুবদ্ধ প্রনতবরাবধ ভূনমকা রাবে এবং মানববদবহ ফযাট এবং শকব রার
নবপাক সম্পনকব ত শারীরবতৃ্তীয় প্রনিয়াগুনলবত অংশ ননবত পাবর। নঝনকু, শীটবক
এবং নস্পল্ট নিল মাশরুমগুনলবত থাকা নবটা-গ্লুকানগুনল সববচবয় কােবকর ববল
নবববনচত হয়

■ Protein - যবনশরভাি মাশরুবম একটি উচ্চ যপ্রাটিন সামিী থাবক, সাধারণত
শুকবনা ওজন দ্বারা প্রায় 20-30% থাবক। ননরানমোশীবদর বা যে যকউ তাবদর
িাবয়বট যপ্রাটিবনর পনরমাণ বান়িবয় তুলবত আিহী তাবদর পবক্ষ এটি কােবকর ।

■ Fiber - যকাবলবটরল কমাবত সহায়তা কবর এবং পাচনতবের জনয গুরুত্বপূণব।
■ Polysaccharides - কমবপ্লে কাবববাহাইবেট ো প্রনতবরাধ বযবস্থা উদ্দীনপত কবর।
■ Enzyme inhibiting activity - মাশরুমগুনল অযাবরামাবটবজর মবতা নননদবষ্ট

এনজাইমগুনলর উত্পাদন বাধা নদবত পাবর ো যদহ ইবরাবজন ততনর করবত
বযবহার কবর। এটি স্তন কযান্সাবরর ঝুাঁ নক হ্রাস করবত পাবর।

■ Triterpenes -যটরবয়বির মবতা অণুগুনল নহটামাইন ননিঃসরণবক বাধা যদয় এবং
এনি-ইনফ্লযাবমটনর তবনশষ্টয রবয়বে।



One cup (96 grams) of whole white mushrooms provides

■ Calories: 21

■ Carbs: 3 grams

■ Fibre: 1 gram

■ Protein: 3 grams

■ Fat: 0 grams

■ Vitamin D: 33% of the Daily Value (DV)

■ Selenium: 16% of the DV

■ Phosphorus: 12% of the DV

■ Folate: 4% of the DV



■ ইউনভ রনি বা সূবেবর আবলাবত তাবদর প্রকাবশর কারবণ, মাশরুমগুনল 
নভটানমন নি 2 এর একটি প্রাকৃনতক, অ প্রাণীর উত্স ো পনরপূরক 
নহসাবব কােবকরভাবব এই নভটানমবনর রবক্তর মাত্রা বান়িবয় তুলবত সক্ষম -
এবং সাদা মাশরুমগুনলও এর বযনতিম নয়

■ নভটানমন নি 2 নভটানমন নি এর সনিয় ফবমবর মবধয প্রববশ কবর ো 
কযালনসয়াম যশােণ কবর আপনার হা়িবক সুস্থ রাবে



■ Http://cultivatemushrooms.blogspot.com/2009/04/mushro

om-processing-and-preservation.html

■ https://www.medicalnewstoday.com/articles/278858

■ https://www.healthline.com/nutrition/white-mushroom-

nutrition

■ https://www.mushroom-appreciation.com/nutritional-value-

of-mushrooms.html
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