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تمام حقوق مادی و معنوی این اثر متعلق به آموزشگاه کاشانه می‌باشد و هر گونه کپی، برداشت و انتشار آن پیگرد قانونی دارد.

کنسروهای قارچ‌های خوراکی

منبع: مجله خورنوش )عکس‌ها تزئینی است(

در کشـور مـا بـرای تولیـد کنسـرو قـارچ بیشـتر از گونـه آگاریکـوس ویسـپوروس و در سـایر کشـورها از گونه‌هـای 
تمپلومیسـس، وولـوار یـا پلوروتـوس نیز اسـتفاده می‌شـود. انتخـاب گونه مناسـب یکـی از مهم‌ترین اقدامـات در این 

زمینـه می‌باشـد. کنسـرو قـارچ خوراکـی بـه اشـکال درسـته ورقـه شـده و قطعه‌قطعه شـده تولید می‌شـود.
در ارتباط با کنسرو کردن قارچ سه اشکال عمده وجود دارد که شامل: تغییر رنگ، چروکیدگی، از دست دادن آب یا کاهش 
وزن که برای کم کردن آن‌ها لازم است کنترل عملیات تولید کنسرو قارچ از انتخاب گونه شروع‌شده و در مراحل کاشت، 
داشت، برداشت و عملیات پس از برداشت و فرآیند تولید ادامه یابد. بهترین زمان برداشت قارچ هنگامی است که قارچ 
در حد بالای تکامل باشد و مناسب‌ترین آن‌ها برای کنسروها، قارچ‌هایی هستند که دارای اندازه کوچک و یکنواخت باشند. 
هنگام برداشت قارچ، آن را یا از محل اتصال ساقه به خاک یا با ریشه از خاک جدا می‌کنند. بلافاصله پس از برداشت، 
عملیات مراقبت از ماده اولیه باید شروع شود، زیرا در صورت تأخیر در این کار رنگ آن تغییر کرده و مقداری از رطوبت 
قارچ تبخیر شده و از کیفیت آن کم می‌شود. چنانچه لازم باشد، قارچ پیش از ورود به خط تولید برای مدتی نگهداری 

شود، باید آن را بلافاصله وارد انبارهای سرد نمود.
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کنسرو کردن قارچ:
آماده کردن قارچ‌ها برای کنسرو:

پیــش از شــروع عملیــات کنسروســازی بایــد پایــه قــارچ 
ــاقه  ــه س ــود؛ به‌نحوی‌ک ــدا نم ــک ج ــک کلاه را از نزدی
ــن عمــل،  ــک ســانتی‌متر نباشــد. پس‌ازای آن بیشــتر از ی
ــن  ــود، در ای ــاز می‌ش ــا آغ ــی کلاهک‌ه ــه بازرس مرحل
ــورده،  ــرک خ ــه‌دار، ت ــیب‌دیده، لک ــای آس ــه قارچ‌ه مرحل
تغییــر رنــگ داده، غیریکنواخــت از نظــر شــکل و انــدازه 
و رنــگ از مجموعــه جــدا می‌شــوند. مرحلــه بعــد 
ــای  ــذف آلودگی‌ه ــرای ح ــا ب ــوی کلاهک‌ه شست‌وش

چســبیده بــه آن‌هــا اســت.
آبدهی در خلأ

در  کار  ایــن  اســت؛  در خــأ  آبدهــی  بعــد  مرحلــه 
کارخانه‌هــای مــدرن بلافاصلــه پــس از شســت ‌و شــوی 
قــارچ بــا وارد کــردن کلاهک‌هــا در آب زیــر خــأ انجــام 
می‌گیــرد. در ایــن حالــت گازهــای موجــود در بافــت خارج 
شــده و بــا مایــع جایگزیــن می‌شــود. ایــن عمــل موجــب 
ــگ در  ــگام انجــام بلانچین ــا هن ــه کلاهک‌ه می‌شــود ک
ــوی دچــار آســیب  ــر افزایــش حجــم گاز و بخــار محت اث

نشــوند.
درجه‌بندی کلاهک‌ها:

ــی  ــرای یکنواخت ــا ب ــدی کلاهک‌ه ــد درجه‌بن ــه بع مرحل
ــال آن عمــل بلانچینــگ در  ــه دنب قطعــات اســت کــه ب
ــرد.  ــام می‌گی ــانتی‌گراد انج ــه س ــا ۸۲ درج ــای ۸۰ ت دم
ــر  ــد اگ ــری می‌ده ــه بهت ــار نتیج ــا بخ ــل ب ــن عم ای
ــرد،  ــام نگی ــح انج ــو صحی ــه نح ــگ ب ــل بلانچین عم

موجــب چروکیدگــی، تغییــر رنــگ و افــت وزنــی فــرآورده 
می‌شــود.

ــد روی  ــگ بای ــل بلانچین ــام عم ــس ‌از انج ــه پ بلافاصل
ــدن  ــا از وارد ش ــود ت ــیده ش ــرد پاش ــا آب س کلاهک‌ه

ــود. ــری ش ــی جلوگی ــیب دمای آس
پر کردن در بسته:

بــرای  اســت.  بســته  در  کــردن  پــر  بعــد  مرحلــه 
ــا  ــه‌ای ی ــته‌های شیش ــوان از بس ــارچ می‌ت ــته‌بندی ق بس
فلــزی اســتفاده نمــود. پــر کــردن بــه صــورت ماشــینی و 
ــه  ــد ب ــات بای ــرل وزن قطع دســتی انجــام می‌شــود. کنت
دقــت انجــام گیــرد و وزن آبکــش شــده نبایــد کمتــر از 

ــد. ــد باش ــدود ۵۰ درص ح
فرآیند دمایی کنسرو قارچ:

بــرای استریلیزاســیون قــارچ بیشــتر از دمــای ۱۱۵ درجــه 
ــدازه  ــه ان ــته ب ــف بس ــای مختل ــانتی‌گراد و در زمان‌ه س

ــود. ــتفاده می‌ش ــی اس قوط
انبار کردن فرآورده

ــه  ــت ک ــرو لازم اس ــد کنس ــل تولی ــام مراح ــس از اتم پ
ــب  ــرایط مناس ــه در ش ــدت ۵ هفت ــرای م ــته‌ها را ب بس
نگهــداری نمــود تــا ترکیبــات محتــوی بســته یکنواخــت 
ــت انجــام  ــرل کیفی ــرای کنت ــای لازم ب ــود و آزمون‌ه ش
ــازار عرضــه  ــه ب گیــرد پــس‌ازآن می‌تــوان محصــول را ب

نمــود.

کنسروهای قارچ‌های خوراکی

https://www.instagram.com/kaashaaneh/
https://t.me/kaashaaneh
https://www.facebook.com/kashaneh7
https://www.linkedin.com/in/kaashaaneh/

