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न िंग (बीज ब ा ा) एक वह प्रनिया ह ैनजसमें सबसे परिप्कव मशरूम से निश्य ूकल्चि के माध्यम से कृनिम माध्यम पि 

मदि कल्चि ब ाया जाता। स्पॉन िंग ब ा े के निए गहे िं का अ ाज बेहतिी  व उनचत माध्यम होता व यह आसा ी से 

उपिब्ध िहता ह ैऔि कवक जाि को तेजी से नवकनसत हो  े में सहायता किता ह।ै इस नवनध का उपयोग छोिे स्ति सेिेकि 

व्यावसानयक स्ति तक नकया जाता ह।ै मशरूम के बीज को स्पा  कहा जाता ह ै। मशरूम एक अत्यिंत पौनिक औि स्वानदि खा  े

योग्य कवक ह।ै जो खेती के आसा  तिीके औि बऩिया उत्पाद  के निए प्रनसद्ध ह।ै   

स्पा  ब ा े की नवनध को ती  मखु्य चिणों में बािंिा गया ह ैजो न म् निनखत ह ै: 

1. स्पॉ  के निए मदि कल्चि तैयाि कि ा   

2. स्पॉ  सब्सटे्रि तैयाि कि ा   

3. स्पॉ  इ ोकुिेश  औि इ क्यबेूश    

1. स्पॉन के वलए मदर कल्चर तैयार करना 

स्पॉ  ब ा े के निए सबसे पहिे प्योि कल्चि तैयाि नकया जाता ह।ै  

सामग्री: 

 मशरूम का निश ू(मशरूम के त े का एक छोिा भाग) 

 पोिैिो डेक्सट्रोज़ अगाि (PDA) मीनडयम 

 पेट्री नडश 

 निनक्वड कल्चि (वैकनल्पक) 

प्रविया: 

विशू कल्चर: एक ताजे  मशरूम से साफ जगह से निश ूकािकि पेट्री नडश में PDA मीनडयम में ट्रािंसफि किें। यह प्रनिया िेनम ाि 

एयि फ्िो के अिंदि नकया जाता ह ैनजससे नकसी प्रकाि का अन्य सिंिमण  ा हो सके। इसके बाद मै इसको बढवाि के निए बीओडी 

इ क्यबेूिि में 25°C तापमा  पि 10-14 नद  तक ब़ि े दें। तथा न यनमत बढवाि को दखेते िहें । मशरुम का मायनसनिय्म एक 

समा  रूप से (नब ा नकसी दसुिे सिमण के) ब़ि जाये तब वह स्पा  ब ा  ेके निए तेयाि होता हैं । 

   
 

स्पॉ 
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2. स्पॉन सब्सटे्रि तैयार करना 

स्पॉ  ब ा े के निए गेह िं, बाजिा, ज्वाि, या िाई के दा ों का उपयोग नकया जाता ह।ै 

सामग्री:  

 गेह िं   

 पा ी 

 नजप्सम (Gypsum) - 1-2% प्रनत नकिो बीज  

 च ूा (Lime) - 0.5-1% प्रनत नकिो बीज  

 प्िानस्िक की थेनियााँ  

 नब ा सोख  ेवािा रुई  

 थेिी बिंद कि े के निए िबि 

 PVC की रििंग   
प्रविया: 

   

अ ाज को 12-18 घिंिे पा ी में नभगोकि िखें। 
इसे धीमी आिंच पि 15-20 नम ि उबािें व 60 से 

70 प्रनतशत उबािे। 

पा ी न कािकि दा ों को छाया में सुखाएिं तानक वे 

गीिे   िहें। 

   

नजप्सम औि च ूा नमिाएिं, नजससे दा े नचपकें   हीं। 
इसके बाद इ को 200 ग्राम से 600 ग्राम तक गेह िं 

के दा े पॉनिथी  की थेनियों में भिे। 

इन्हें ऑिोक्िेव 121
0
C पि  15 psi पे्रशि तक 15 

से 20 नमन ि्स तक न नजिमीकिण  किें। 

3. स्पॉन इनोकुलेशन और इनक्यूबेशन 

प्रविया: 

 स्िििाइज़ अ ाज को ठिंडा किें औि इसे एथे ोि से साफ की गई जगह पि थेनियों को िखें। 

 पहिे से तैयाि नकए गए माइसीनियम कल्चि को इसमें नमिाएिं। 

  स्िििाइज़ नकए गए ग्िास जाि या प्िानस्िक बैग में इसे भिें औि अच्छे से सीि किें। 

 इसके बाद म ैइसको बढवाि के निए बीओडी इ क्यबेूिि में 25°C तापमा  पि 10-14 नद  तक  ब़ि े दें। तथा न यनमत 

बढवाि को दखेते िहें । 

 जब पिूा सब्सटे्रि सफेद हो जाए तो यह स्पॉ  उपयोग के निए तैयाि होता ह।ै 
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स्पॉन को स्िोर करना 

 स्पॉ  को 4°C पि निज में 1-2 मही े तक स्िोि नकया जा सकता ह।ै 

 इसे सीधे मशरुम की खतेी कि  ेमें उपयोग नकया जा सकता ह।ै 

वनष्किष 

मशरूम के स्पॉ  ब ा  ेके निए शदु्ध माइसीनियम कल्चि से स्िििाइज़ अ ाज में माइसीनियम नवकनसत नकया जाता ह।ै सही 

तक ीक से तैयाि स्पॉ  से उच्च गणुवत्ता के मशरूम उगाए जा सकते हैं। 


