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 दाल को आमतौर पर “ग्रीन ग्राम” कहा जाता ह।ै भारत में इसकी खेती प्रमखु रूप से की जाती ह।ै म ूंग एक ऐसा दलहन 

फसल ह ै जजसकी खतेी एजिया के कई दिेों में भी की जाती है, जैसे—भारत, पाजकस्तान, बाूंग्लादिे, श्रीलूंका, थाईलैंड, 

दजिण चीन तथा दजिण-प र्व एजिया के अन्य दिे। म ूंग एक र्ाजषवक पौधा ह ैजो फैबेसी (Fabaceae) पररर्ार से सूंबूंजधत ह।ै यह 

पौधा पोषण गणुों से भरप र होता ह।ै इसके बीजों में 24% प्रोटीन, जर्टाजमन, खजनज एर्ूं आर्श्यक पोषक तत्र् पाए जाते हैं। यह 

मानर् आहार के जलए अत्यूंत उपयोगी ह ैतथा स्र्ास््य के जलए भी लाभकारी ह।ै म ूंग के दानों का उपयोग अूंकुररत रूप में भी 

जकया जाता ह,ै जजसमें पोषक तत्र् अजधक मात्रा में पाए जाते हैं। म ूंग का उपयोग हम नमकीन जैसे कई खाद्य-पदाथव बनाने में कर 

सकते हैं। इससे म ूंग का म ल्य बढ़ जाता ह ैऔर जकसानों की आजथवक जस्थजत बेहतर हो सकती ह।ै 

म ूंग की कटाई के बाद प्र ूंस्करण के लाि 

1. कटाई के बाद होने र्ाले नकुसान को कम करता ह-ैसही तरीके से सखुाना, सफाई करना और भूंडारण करने से कीडों, नमी और 

फफ ूं द से होने र्ाले नकुसान को रोका जा सकता ह।ै 

2. दानों की गणुर्त्ता में सधुार करता ह-ैछूंटाई और गे्रजडूंग से दानों का आकार, रूंग और साफ-सफाई समान रहती ह,ै जजससे बाजार 

में इसकी कीमत बहेतर जमलती ह।ै 

3. िेल्फ लाइफ बढ़ाता ह-ैनमी कम करने से खराब होन ेकी सूंभार्ना घटती ह,ै जजससे म ूंग लूंबे समय तक सरुजित रहती ह।ै 

4. बाजार म ल्य बढ़ाता ह-ैअच्छी तरह प्रसूंस्कृत म ूंग की गणुर्त्ता बेहतर होती ह,ै इसजलए बाजार में अजधक कीमत जमलती ह।ै 

5. खाद्य सरुिा सजुनजित करता ह-ैसफाई करने से ध ल, कूं कड, कच्चे दाने और अन्य अिजुियााँ हट जाती हैं, जजससे उपभोक्ता के 

जलए म ूंग सरुजित बनती ह।ै 

6. प्रसूंस्करण को आसान बनाता ह-ैसही तरीके से सखुाई और साफ की गई म ूंग को जमजलूंग, दाल बनान ेतथा पैकेजजूंग में आसानी 

होती ह।ै 

7. कीट सूंक्रमण कम करता ह-ैरै्ज्ञाजनक तरीके से भूंडारण करने से कीटों और फफ ूं द का प्रकोप काफी कम हो जाता ह।ै 

8. म ल्य-र्धवन (Value Addition) को बढ़ार्ा दतेा ह-ै -पोस्ट-हारे्स्ट प्रसूंस्करण से दाल, फाडी हुई म ूंग, बेसन, अूंकुररत दान े

आजद म ल्य-र्जधवत उत्पाद बनाए जा सकते हैं, जजससे अजधक आय जमलती ह।ै 

म ल्य  ूंर्वसधित उत्पाद का सनमािण 

1. म ूंग की सफाई- ध ल, पत्थर, कच्चे दान ेऔर पौधों के अर्िेष हटाए जाते हैं। इससे केर्ल साफ और अच्छे दान ेउपयोग में 

आते हैं। 

2. जभगोना- प री म ूंग को साफ पानी में 3–4 घूंटे तक जभगोया जाता ह।ै इससे 

दाना नरम होता ह ैऔर जछलका ढीला पड जाता ह।ै 

3. जछलका हटाना (Dehulling)- जभगोने के बाद हाथ से रगडकर या मिीन 

द्वारा जछलका हटाया जाता ह।ै हरा जछलका अलग हो जाता ह ैऔर पीली म ूंग 

दाल प्राप्त होती ह।ै 

4. दाल को दो फाड करना (Splitting)- म ूंग दो जहस्सों में ट टकर दाल बन 

जाती ह।ै जछलका हटान ेके बाद दाल को धोकर पानी जनकाल जदया जाता ह।ै 

म ूंग 
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5. सखुाना- म ूंग दाल को पतली परत में फैलाकर ध प में या ड्रायर में सखुाया जाता ह।ै तब तक सखुाया जाता ह ैजब तक नमी 

बहुत कम न हो जाए, ताजक तलते समय दाल कुरकुरी बने। 

6. तलना- तेल को 160–170°C तक गमव जकया जाता ह।ै स खी म ूंग दाल को सनुहरी और कुरकुरी होने तक तला जाता ह।ै 

7. अजतररक्त तेल जनकालना- तली हुई दाल को छन्नी या पेपर से तेल 

जनकालन ेके जलए रखा जाता ह।ै 

8. मसाला जमलाना (Seasoning)- गमव दाल में नमक, काला नमक, 

चाट मसाला, लाल जमचव पाउडर या मनचाहा मसाला जमलाया जाता ह।ै 

9. ठूंडा करना- मसाला जमली दाल को प री तरह ठूंडा होने जदया जाता ह ै

ताजक उसकी कुरकुराहट बनी रह।े 

10. पैकेजजूंग- नमकीन को एयरटाइट पैकेटों में पैक जकया जाता ह।ै नमी-

रोधी पैकेजजूंग से उसकी िेल्फ लाइफ बढ़ती ह।ै 

सनष्कषि 

म ूंग की कटाई के बाद जकया जान ेर्ाला प्रसूंस्करण (पोस्ट-हारे्जस्टूंग) दानों की गणुर्त्ता बनाए रखन,े नकुसान कम करने और 

सरुजित भूंडारण सजुनजित करने में महत्र्प णव भ जमका जनभाता ह।ै सफाई, सखुाने, गे्रजडूंग और भूंडारण जैसे चरण म ूंग के पोषक 

तत्र्ों को सरुजित रखते हैं और उसकी बाजार में जबकने की िमता को बढ़ाते हैं। कटाई के बाद प्राप्त दानों को आगे प्रसूंस्करण 

करके म ूंग दाल नमकीन जैसे म ल्य-र्जधवत उत्पादों में पररर्जतवत जकया जा सकता ह,ै जजससे अजतररक्त आजथवक लाभ जमलता ह।ै म ूंग 

दाल नमकीन तैयार करन े की प्रजक्रया—सफाई, जभगोना, जछलका हटाना, दाल को फाडना, सखुाना, तलना और मसाला 

जमलाना—कच्ची म ूंग को उच्च गणुर्त्ता र्ाले, पौजिक और व्यार्साजयक रूप से लाभदायक स्नैक में बदल दतेी ह।ै इस प्रकार, 

र्ैज्ञाजनक पोस्ट-हारे्स्ट प्रबूंधन और म ल्य-र्धवन न केर्ल उपभोक्ताओूं को सरुजित और स्र्ाजदि उत्पाद प्रदान करता ह,ैबजल्क 

जकसानों और प्रसूंस्करणकतावओ ूं की आय में भी र्जृि करता ह।ै 


