
शहद: औषधीय गुण, उपयोग, निष्कासि, शोधि एवं भण्डारण 

शहद/मधु से आशय ‘‘उस पदार्थ से है जिसे मधुमक्खियाां फूल के मधुरस (मकरन्द) और पौधोां के स्त्रावोां को एकत्र एवां पररवजतथत 

करके मोम से बने अपने छते्त में सांग्रजहत और पररपकव करती हैं। मौनवांश की कमेरी मधुमक्खियाां फूलोां से मधुरस लाकर घरेलू 

मौनोां को सौांप देती हैं। घरेलू मौनें इसमें पाचन रस जमलाकर िजिल शकथ राओां को अांगूरी और फल शकथ राओां में पररवजतथत करती हैं। 

सार् ही सार् इस मधुरस को जिसमें 21-90 प्रजतशत िल की मात्रा हो सकती है को अपनी जिव्हा और मधुरै्ली में घुमाकर िल की 

मात्रा 30 से 40 प्रजतशत तक कम कर देती हैं और इसके उपरान्त इस अपररकव मधु को कोषोां में सांजचत कर देती हैं। इस 

अपररपकव मधु को मौनें अपने पांखोां के द्वारा की गयी तेि वायु से और साांजित कर इसमें िल केवल 17-18 प्रजतशत तक कर देती 

हैं। इसके बाद घरेलू मौन कोष को ऊपर से मोमी िोपी से बन्द कर देती हैं तर्ा शहद बन िाता है। मधुमक्खियाां शहद का जनमाथण 

अपने प्रयोग के जलए तर्ा जिस समय में पुष्परस मधु जनमाथण हेतु उपलब्ध होता है उस समय के जलए सांग्रह करने हेतु करती हैं। 

वैजदक काल से ‘अमृत’ नाम से िाना िाने वाला शहद प्रकृजत की मानवता को अनुपम देन है। प्राचीन काल से ही मानव द्वारा 

प्रयुक्त यह पहला मीठा पदार्थ है। वेदोां व अन्य सभी धमों में इसकी महत्ता का भरपूर वणथन जकया गया है। मधु की सांरचना नीचे दी 

गई है:- 

पोषक तत्व प्रनतशत 

कुल घुलनशील ठोस 70-80 

शकक रा 

फ्रक्टोि (फल शकथ रा) 

गू्लकोि 

सूक्रोि (चीनी) 

अन्य उच्च शकथ रा 

 

35-40 

35-40 

2 

0.5 

पानी 17.25 

लवण 0.5 

अम्ल 0.2 

प्रोिीन व अमीनो अम्ल 0.25 

एन्िाइम सूक्ष्म 

जविाजमन सूक्ष्म 

पोलन, सुगांजधत पदार्थ, आजद सूक्ष्म 

  

शहद के गुणोां का वणथन कई धमथ ग्रांर्ोां में जकया गया है। पुराणोां में जवषु्ण भगवान को कमल के फूल पर मधुमिी के रूप 

में आराम करते हुए दशाथया गया है। ऋगे्वद में भी शहद तर्ा मधुमक्खियोां के सांबांध में वणथन जकए गए हैं। शहद का प्रयोग धाजमथक 

कायों तर्ा पूिा पाठ में जकया िाता है, यूनान के लोग शहद को एक मूल्यवान आहार के रूप में मानते हैं। उनका मानना है जक 

यूनानी देवता अमर रे् क्ोांजक वे ऐम्ब्रोजसया का सेवन करते रे् जिसमें शहद एक प्रमुख अवयव र्ा। एररस्टोिल की पुस्तक ‘नेचुरल 

जहस्टर ी’ में भी शहद का वणथन शरीर को स्वस्र् रखने वाले भोिन के रूप में जकया गया है। मधु एक उत्तम आहार के रूप में माना 

िाता है क्ोांजक इसमें सरल शकथ राओां की अजधकता होती है िो त्वररत ऊिाथ प्रदान करती है। मधु का प्रयोग दवाई के रूप में तर्ा 

सभी आयुवेजदक दवाएां  बनाने में होता है। शहद सबसे प्राचीन, प्राकृजतक िॉजनक है िो बचे्च से लेकर िवान, बुिुगों सभी के जलए 

लाभकारी है। रात को सोने से पहले शहद खाने पर अजनिा से छुिकारा जमलता है और पेि साफ रहता है। शहद के सेवन से साांस 

और गले के जवकार, कब्ज, गजठया, दांत रोग, बािू रोग, हृदय रोग, गुदाथ रोग से आराम जमलता है। शारीररक िूि-फूि को दुरूस्त 

करने एवां उत्तकोां के पुनः जनमाथण में महत्वपूणथ भूजमका जनभाता है। रक्त जनमाथण और उसका शोधन करके शरीर को मिबूत बनाता 

है। स्मरण शक्खक्त बढ़ाता है। शहद को खुले घावोां, िले घावोां आजद पर कीिाणुनाशक औषजध के रूप में प्रयोग जकया िाता है। इसमें 

योगवाही गुण है अर्ाथत् जिस औषजध के सार् इसे जमलाकर जलया िाता है यह उसके गुणोां में वृक्खि कर देता है। मुुँह के छालोां, िीभ 

के अल्सर, नेत्र रोग, दमा, पीजलया, माजसक धमथ सम्बन्धी जवकार, बुखार, कमिोर पाचन जक्रया, अजधक प्यास लगना, मोिापा घिाना 

आजद के जलए भी इसे उत्तम माना गया है। 



1. मधु के प्रकार: 

मधु का वगीकरण जिन पौधोां के पुष्पोां से मधुमक्खियाां मधुरस एकजत्रत करती हैं, के आधार पर जकया िाता है िैसे सरसोां का मधु, 

बरसीम का मधु, जछछड़ी या ‘शैन’ मधु, लीची मधु, सफेदे का मधु आजद। वगीकरण की अन्य पिजत उसकी प्राक्खि के अनुसार हैं 

िैसे - जनष्काजसत मधु, जनचोड़ने से प्राि शहद और कौम्ब मधु। 

क. निष्कानसत मधुुः यह मधु मृदु होता है। मधु-जनष्कासन मशीन द्वारा छत्तोां से जनकाला गया मधु जनष्काजसत मधु कहलाता है। यह 

मौनग्रहोां से पाली गई मधुमक्खियोां िैसे एजपस मैजलफेरा और एजपस जसराना से प्राि होता है। 

ख. निचोड़िे से प्राप्त शहदुः इस मधु में मधुमक्खियोां के लारवा, पू्यपा इत्याजद के अांश आ िाते हैं क्ोांजक शहद प्राि करने के 

जलए छते्त को जनचोड़ते हैं। इस प्रकार का शहद प्राकृजतक रूप से बने छत्तोां से प्राि होता है िैसे िांगली मौन (एजपस डोरसेिा) या 

भारतीय मौन (एजपस जसराना) िो प्राकृजतक रूप से िांगलोां, चट्टानोां, पुरानी इमारतोां आजद में छते्त बनाती हैं। यह शहद न केवल 

अशुि होता है परां तु शीघ्र ही खराब होने लगता है। 

ग. कौम्ब मधु: इस तरह से मधु जनमाथण हेतु नए मोमी छत्ताधार का प्रयोग जकया िाता है तर्ा मधु को मोम के सार् ही जवक्रय जकया 

िाता है, इससे मनुष्य को शहद के सार्-सार् मौन मोम के सेवन के फायदे भी प्राि होते हैं। 

2. मधु के भौनतक गुण एवं उपयोग: 

शहद के भौजतक गुण इसकी शुिता मानक ज्ञात करने के जलए प्रयोग जकए िाते हैं। 

क. आर्द्कता वाही गुणुः शहद आिथ/नमी ग्राही होता है तर्ा हवा से नमी सोख लेता है। जिन के्षत्रोां में बहुत अजधक नमी होती है वहाां 

मधु के खराब होने की अजधक सांभावना होती है। शहद में आिथता सोखने की गुणवत्ता इसमें उपक्खस्र्त शकथ रा की साांिता तर्ा नमी 

पर जनभथर करती है। मधु को नमी सोखने तर्ा सड़ने से बचाने के जलए मधु सांग्रहण पर जवशेष ध्यान देना चाजहए। 

ख. गाढ़ापिुः शहद एक गाढ़ा िव्य होता है तर्ा गाढेे़ पन का माप इसके भाव/प्रवाह को दशाथता है। गमथ करने से इसका गाढ़ापन 

कम हो िाता है। मधु को वािरबार् पर 40 सैं. तक ही गमथ जकया िा सकता है, ज्यादा गमथ करने पर शहद में मौिूद एां िाइम नष्ट हो 

सकते हैं। 

ग. अपेनित गुरुत्व/नवनशष्ट घित्व तथा अपवकतिांकुः शुि मधु का जवजशष्ट घनत्व 1.35 से 1.44 होना चाजहए। अपवथतन मापी 

प्रयोग करके मधु में नमी/आिथता को मापा िा सकता है। इन दोनोां गुणोां को मापने से शहद में नमी की मात्रा का पता चलता है। 

घ. रंग एवं गंधुः जभन्न फूलोां से प्राि मधुरस का रांग तर्ा गांद जभन्न होती है। जवजभन्न मधु का रांग हले्क से गहरे अांबर का तर्ा गांध 

मध्यम सुखद होती है। 

3. शहद के औषधीय गुण व उपयोग: 

शहद एक सरल शकथ रा से भरपूर उष्मा व उिाथ दायक आहार है तर्ा दूध के सार् सेवन से सांपूणथ आहार माना िाता है। इसमें 

मुख्यतः अवकारक शकथ राएां , कुछ प्रोिीन, जविाजमन तर्ा लवण होते हैं। सभी आयु के लोगोां के जलए मधु शे्रष्ठ आहार माना िाता है 

और त्वररत ऊिाथ का स्त्रोत है व रक्त में हीमोग्लोजबन बनाने में सहायक होता है। भारतवषथ में प्रजत व्यक्खक्त प्रजतवषथ शहद की खपत 

लगभग 25 ग्राम होती है िबजक अन्य देशोां में इसकी खपत बहुत अजधक है। क्खस्वििरलैंड और िमथनी में 1.5 जकलोग्राम से अजधक, 

अमेररका में 1 जकलोग्राम है। हमारे देश में आि भी दवाई के रूप में प्रयोग जकया िाता है तर्ा आहार के रूप में इसका प्रचलन है। 

शहद में लोहा, ताांबा और मैग्नीि सूक्ष्म मात्रा में होने से मधु-पूणथ आहार खाने के बाद रक्त में बढ़ोतरी हो िाती है। हमारे शरीर में 

कुछ सूक्ष्म माजत्रक तत्वोां की आवश्यकता होती है जिनकी कमी से बीमाररयाां हो िाती हैं। शहद खाने से इन बीमाररयोां का उपचार 

हो िाता है। मनुष्य को आयु तर्ा क्खस्ततज  के जहसाब से ही शहद का प्रयोग करना चाजहए। जनम्न मात्रा में प्रजतजदन शहद का प्रयोग 

लाभकारी है:- 



 स्वस्र् पुरुष को 30 से 50 ग्राम शहद प्रजतजदन प्रयोग करना चाजहए 

 एक नवयुवक को 30 से 35 ग्राम शहद प्रजतजदन प्रयोग करना चाजहए 

 एक बचे्च के जलए 10 से 15 ग्राम शहद प्रजतजदन पयाथि है 

 वृि व्यक्खक्तयोां के जलए 20 से 30 ग्राम शहद प्रजतजदन प्रयोग करना चाजहए 

 ड. रोजगयोां का डॉक्टर की सलाह अनुसार शहद का प्रयोग करना चाजहए 

4. नवनभन्न आहारो ंमें शहद का प्रयोग: 

 मधु को डबल रोिी, जबसु्कि आजद पर फैलाकर नाशे्त में खाया िा सकता है। 

 शहद को गजमथयोां और सजदथयोां में नी ांबू जमलाकर या जबना नी ांबू के प्रयोग करते हैं। 

 छोिे-छोिे शहद से भरे छते्त के िुकड़ोां को चबाने के जलए प्रयोग करते हैं। 

 शहद को केक, फू्रि केक तर्ा अन्य बेकरी जनजमथत आहारोां में प्रयोग करते हैं। मधु के सार् पकाए भोिन में गांध व गुणवत्ता 

अच्छी होती है। 

इसके अलावा मधु को मिन के सार् जमलाकर मधु-मिन के रूप में प्रयोग जकया िाता है। मधु के सार् गािर का 

सलाद भी काफी लोकजप्रय है। मधु को नी ांबू के सार् मधु-नी ांबू सै्क्वश के रूप में जपया िाता है। मधु को आम के सार् मधु-आम 

सै्क्वश के रूप में प्रयोग जकया िाता है। इसी तरह मधु को मधु-मुरब्बा (िैम) बनाकर तर्ा मधु जमसरी (कैं डी) बनाकर प्रयोग जकया 

िाता है। मधु को अणे्ड के सार् भी कुछ देशोां में प्रयोग जकया िाता है सार् ही मधु आइसक्रीम, हनी चॉकलेि, मधु जचक्की, मधु 

िैली भी मधु से तैयार होने वाले पदार्थ हैं जिन्हें बच्चोां द्वारा बड़े चाव से खाया िाता है। सार् ही ये पदार्थ स्वास्थ्य के जलए भी अचे्छ 

हैं। मधु साबुन भी मधु से जनजमथत एक अन्य उत्पाद है। चूांजक मधु में िीवाणु नाशक गुण हैं और सार् ही यह आिथता बनाए रखने में 

सहायक है, अतः मधु साबुन एक प्रजसि सौांदयथ साबुन के रूप में जवश्वजवख्यात है। 

5. मधु के अन्य उपयोग: 

i. यह पेय पदार्थ, मधु अांगूरी व सौांदयथ लोशन आजद बनाने में प्रयोग होता है। 

ii. गायोां में यह दूध पैदावार उते्तजित करने में प्रयोग जकया िाता है। 

iii. तांबाकू जसगरेि आजद में सुगांध बनाने के जलए मधु का प्रयोग होता है। 

iv. यह पौधा-वृक्खि उते्तजित करने के जलए प्रयोग होता है तर्ा कलमोां में िड़े जनकालने में सहायता करता है। 

v. ड़. औषधीय पदार्ों में जवशेष रूप से आयुवेजदक औषजधयोां में प्रयोग होता है। 

vi. शहद जवशुक्खिकारक के रूप में प्रयोग होता है। फलोां से प्राि रसोां का उनकी प्राकृजतक पेकजिन को प्रभाजवत जकए जबना 

जवशुक्खिकरण करता है। 

6. मधु का परीिण:- 

क. पानी से भरे जगलास में मधु की बूांद डालने पर यजद यह बूांद जबखर िाए और पानी में घुल िाए तो मधु उत्तम जकस्म का नही ां 

है। मधु की शुि अवस्र्ा में यह बूांद नीचे िाकर बैठ िानी चाजहए। यजद मधु में िल की मात्रा अजधक होगी तो यह पानी में 

जबखर या घुल िाएगा। परां तु इस परख से और जकसी जमलावि का अनुमान नही ां लगाया िा सकता है। 

ख. सफेद कपड़े पर मधु की कुछ बूांदें  डालें तर्ा सूख िाने के बाद कपड़े को धोएां  तो शुिता होने पर कोई धब्बा नही ां रह 

िाता। जकसी भी प्रकार का धब्बा रह िाने का अर्थ शहद में जमलावि है। 



ग. मधु की कुछ बूांदें  फशथ पर डालकर िलाने से यजद तड़-तड़ की आवाज़ न आए तो मधु में अजधक िल की मात्रा का न होना 

माना िाता है। 

घ. शहद को सोजडयम बाईसल्फाईि के सार् गमथ करके उसमें बेररयम डालें। यजद शहद में गुड़ की जमलावि होगी तो इसमें 

उपक्खस्र्त सल्फर बेररयम के सार् जमलकर बेररयम सले्फि का सफेद पे्रसीजपिेि बनाएगा और यजद ऐसा न हो तो मधु में 

गुड़ की जमलावि नही ां है। 

ङ. ड़. मधु को 0.5 से 1.0 प्रजतशत सोजडयम काबोनेि से पतला करें । कुछ बूांदें  4-5 प्रजतशत जसल्वर नाइिर ेि की जमलाएां । यजद 

घोल का रांग लाल या नारांगी हो िाए तो मधु शुि है। 

च. मधु और जमर्ायलेिड क्खिि की बराबर मात्रा जमलाएां  और घोल को अच्छी तरह जहलाएां । यजद मधु शुि है तो तले में बैठ 

िाएगा परां तु यजद घोल का रांग दूजधया हो िाए तो जमलावि हो सकती है। 

छ. मधु को पानी जमलाकर पतला कर इसमें कुछ बूांदें  पानी व आयोडीन (10:3) के घोल की डालें। यजद रांग न बदले तो मधु 

शुि है परां तु कुछ समय में इसका रांग लाल या बैंगनी हो िाए तो जमलावि की सांभावना है। 

7. शहद का निष्कासि: 

जकसी के्षत्र में शहद जनष्कासन उस के्षत्र में मौनचरोां की पयाथि उपलब्धता व मौसम पर जनभथर करता है। अलग-अलग के्षत्रोां में 

मौनचरोां की उपलब्धता, मौसम व मौनवांशोां के प्रबन्ध के अनुसार वषथ में 2 से 4 बार तक शहद जनष्काजसत जकया िा सकता है। 

 शहद का जनष्कासन, मधुस्त्राव अवजध के दौरान या अन्त में जकया िाता है। शहद अगर मधुस्त्राव अवजध के दौरान 

जनकालना हो तो मौनवांश से सारा भण्डाररत शहद जनकाल सकते हैं लेजकन अगर ये अवजध के अन्त में जनकालना हो तो 

मौनवांशोां में मधुमक्खियोां की आवश्यकतानुसार शहद छोड़ देना चाजहए। 

 मधुमक्खियाां, छत्तोां में शहद के पक िाने पर कोष्ठोां के मुुँह को मोमी िोपी से बन्द कर देती हैं। शहद केवल उन छत्तोां से 

जनकालें जिन छत्तोां में कम-से-कम तीन चौर्ाई कोष्ठ बन्द होां तर्ा अणे्ड, जशशु व पराग न हो। कच्चा शहद जनकालने से यह 

िल्दी खराब हो िाता है। 

 शहद जनष्कासन के जलए बन्द कमरा या मौनरोधक स्र्ान उत्तम होता है। ऐसा स्र्ान साफ, पक्का, हवादार एवां प्रकाशमय 

होना चाजहए। शहद जनष्कासन के जलए बन्द कमरा उपलब्ध न होने की अवस्र्ा में िेंि लगाकर जनकाल सकते हैं, लेजकन 

शहद के छत्तोां को मौनगृहोां से जदन के समय जनकाल कर कक्षोां में इस प्रकार रख लें जक इनमें मधुमक्खियाां न घुस सकें । 

 शहद जनकालने के जलए शहद जनष्कासन यांत्र, छीलन छुरी, जछलन र्ाली, स्टोव आजद साफ करके शहद जनकालने वाले 

स्र्ान पर रख लें। 

 मौनगृह में शहद से भरे छत्तोां पर बैठी मधुमक्खियोां को कई तरीकोां िैसे जक बु्रश, ‘बी एसे्कप’व रसायन का प्रयोग करके 

हिाया िा सकता है। मौनोां से भरे छत्तोां को मौनगृह के कक्ष के भीतर झाड़ कर बी बु्रश से मधुमक्खियोां का हिाना 

मौनपालक के जलए आसान रहता है। मधुमक्खियोां को हिाने के बाद शहद से भरी चौखिोां को पहले से तैयार खाली कक्ष 

में रखते िाते हैं और कक्ष को मौनालय में ढक कर रखते हैं ताजक इसमें मधुमक्खियाां न घुस सकें । कक्ष के चौखिोां से पूरे 

भरे िाने पर चोखिोां को शहद जनकालने वाले कमरे में रखते िाते हैं तर्ा खाली कक्ष जफर से प्रयोग में लाते रहते हैं। इस 

प्रकार मौनालय के सारे मौनगृहोां से सारे शहद वाले छते्त जनकाल लेते हैं। 

 एक-एक करके, बारी-बारी से मौनगृहोां से छते्त जनकाल कर शहद जनकालना ज्यादा अच्छा रहता है क्ोांजक ऐसा करने से 

मौनगृहोां में र्ोड़े समय बाद ही खाली छते्त वाजपस दे सकते हैं और मौनवांश में भीड़-भाड़ नही ां रहती। 

 अगर शहद जनकालने का कमरा या िगह मौनालय से काफी दूर हो तो सारे मौनगृहोां से छते्त जनकालने के बाद ही कक्षोां 

को जकसी वाहन द्वारा वहाुँ ले िाया िाना चाजहए। 

इसके बाद एक-एक करके इन फे्रमोां को छीलन र्ाली में रखकर गमथ की हुई जछलन छुरी से मोमी िोपी को इस तरह 

कािकर हिाना चाजहए जक कोष्ठ खराब न होने पाएां । एक समय में एक व्यक्खक्त को दो छीलन छुरी प्रयोग करनी चाजहए ताजक एक 

पानी में गरम होती रहे तर्ा दूसरी से मौनपालक छत्तोां से मामी िोजपयाां कािता रहे। छत्तोां की सांख्या के अनुसार कई प्रकार की 

छीलन छुरी प्रयोग की िा सकती हैं। छत्तोां की सांख्या काफी अजधक होने पर भाप या जबिली से गरम होने वाली छीलन छुरी का 



प्रयोग उत्तम रहता है। इसके उपरान्त जछले हुए छत्तोां को मधु जनष्कासन यांत्र में बनी िालीदार कोठरी में एक-एक करके रखना 

चाजहए और यांत्र के हैंजडल को पकड़कर शुरू में इसे धीरे-धीरे चलना चाजहए और जफर उसकी चाल बढ़ा देनी चाजहए (एक जमनि में 

300 चक्कर)। यांत्र को इस प्रकार 2 जमनि तक चलाने में छते्त के एक तरफ का पूरा शहद जनकल आयेगा। इसके बाद छत्तोां को 

उल्टा रखकर दूसरी तरफ का शहद जनकाल लें। ऐसे मधुजनष्कासान यांत्र भी उपलब्ध हैं जिनमें छत्तोां को जबना उल्टा जकए ही दोनोां 

तरफ का शहद जनकाला िा सकता है। छत्तोां से शहद जनकालने के बाद ये यांत्र में इकट्ठा होता रहता है। यांत्र में िालीदार कोठरी के 

शहद को छूने से र्ोड़ी पहले यांत्र में लगे नल को खोलकर शहद दूसरे बतथन में जनकाल लेना चाजहए। सारे छत्तोां से शहद जनकालने 

के बाद इन्हें मौनगृहोां में वाजपस रख देना चाजहए। ध्यान रहे जक प्रते्यक मौनगृह में उतने ही छते्त वाजपस दें  जितने जनकाले होां। 

जनकाले गये शहद को जकसी मलमल के कपड़े से छान लें। जनष्कासन कायथ समाि होने के बाद सभी यांत्रोां तर्ा कमरे को भली 

भाांजत धो डालें। मोमी िोजपयोां की छीलन को इकट्ठा कर मोम बनाने के काम में लेना चाजहए। 

8. शहद निष्कासि कायक में सावधानियां: 

i. मधु जनष्कासन यांत्र को जनधाथररत सीमा से ज्यादा तेि न घुमायें। ऐसा करने से छते्त िूि िायेंगे। 

ii. मोमी िोजपयाां इस प्रकार कािें जक छत्ता खराब न हो। 

iii. शहद जनकालने के पश्चात् छते्त वाजपस देने का कायथ कम-से-कम समय में पूरा कर लें। 

iv. अगर कक्षोां को मधुजनष्कासन के समय शहद लग गया हो तो इन्हें भली भाांजत पानी से धोकर मौनालय में ले िाएां । 

v. ड़. छते्त वाजपस देने के बाद मौनगृहोां के सभी जछि व दरारें  बन्द कर दें  तर्ा प्रवेश द्वार भी छोिे कर दें । ऐसा न करने से 

लूिमार हो सकती है। 

शहद को पकािा: 

सभी तरह के शहद जकसी जवशेष पररक्खस्र्जत या तापमान पर िम िाते हैं। इनमें खमीर बढ़ िाने से ये खराब हो िाते हैं। 

शहद को िमने एवां खराब होने से बचाने के जलए इसका शोधन (पकाना) आवश्यक होता है। सामान्य मधुमिीपालक द्वारा शहद 

घरेलू तरीके व कम खचथ से जनम्न प्रकार से पकाया िा सकता हैः- 

 शहद के शोधन के जलए इसे बतथन सजहत, जकसी चौड़े बतथन में उबलते पानी में रख देते हैं। आग से सीधे सम्पकथ  में आने 

पर शहद अपनी गुणवत्ता खो देता है। इसजलए शहद को कभी सीधे गमथ नही ां करते। पानी वाले बतथन को तब तक गमथ 

करना चाजहए िब तक इसमें रखे शहद का तापमान 65 जडग्री सैं. ना हो िाए। ऐसा करने से शहद में मौिूद यीस्ट मर 

िाती है तर्ा पानी की मात्रा भी कम हो िाती है। शहद में जमला मोम आजद ऊपर आ िाते हैं। ऊपर आये मोम आजद को 

जनकाल दें । शहद ठण्डा होने के उपरान्त इसे मलमल के कपड़े से छान लें। 

9. शहद का भण्डारण: 

शहद की गुणवत्ता लमे्ब समय तक बनाये रखने के जलए इसे उजचत तापमान एवां उजचत बतथन (जिसमें की हवा एवां आिथता 

नही ां िाती हो अर्वा कम िाती हो) में रखना चाजहए क्ोांजक यजद बतथन में आिथता अजधक होगी तो मधु में पानी की मात्रा अजधक हो 

िाएगी और मधु के िल्दी खराब होने की सांभावना बढ़ िाएगी तर्ा बािार में उसकी कम कीमत प्राि होगी। शहद के भण्डारण 

के जलए शीशे का बतथन सवोत्तम माना गया है। इसके अतररक्त चीनी जमट्टी के बतथन या जिन में भी कुछ समय के जलए इसे रखा िा 

सकता है। शहद का भण्डारण अन्य धातुओां िैसे लोहा, ताांबा, पीतल आजद के बने बतथन में नही ां करना चाजहए क्ोांजक इन धातुओां के 

सार् शहद रासायजनक प्रजतजक्रया करके अपनी गुणवत्ता खो देता है। शहद के जलए गोल, चकौर या जतकोने नापोां की चौड़े मुुँह की 

शीजशयाां उत्तम होती हैं। िहाुँ तक हो सके तो शहद को ठणे्ड स्र्ान पर रखें। 

 



10. मधु की गुणवत्ता हेतु प्रबंधि: 

 गुणवत्ता जनयांत्रण का उदे्दश्य लजक्षत बािार की आवश्यकताओां के अनुरूप उत्तमता एवां समरूपता को व्यवक्खस्र्त करना 

है। उत्तम गुणवत्ता के मधु की जनम्नजलक्खखत जवशेषताएां  होती हैं – 

 मीठी महक, सुहावनी गन्ध, स्वाद, जवजशष्ठ सुवास तर्ा पूरे लॉि में समान रांग िो हले्क से गहरा भूरा (ब्राउन) हो सकता है। 

 फफूां दी अांश, काबथजनक अर्वा अकाबथजनक पदार्ाां े िैसे-कीि, कीि अवशेष, गांदगी, जशशुओां अर्वा धूल कणोां, मोम के 

िुकड़ोां, माध्वी अर्वा अन्य कीिोां के अांगोां तर्ा अन्य जकसी भी प्रकार के बाहरी पदार्थ से पूणथतः मुक्त हो। 

 जकसी भी खाद्य पदार्थ िैसे - रांग, जविाजमन, खजनि, सैकरीन आजद के जमश्रण से मुक्त हो। सामान्य स्वास्थ्य के जलए घातक 

सूक्ष्म िीवोां अर्वा पौधोां के कारण जवकजसत जकसी भी जवषैले पदार्थ से पूणथतः मुक्त एवां जकणवन अर्वा उिक (झाग 

आजद) से पूणथतः मुक्त हो। 

 जकसी भी दशा में इतना गमथ ना जकया गया हो जक उसके मौजलक सांगठन एवां गुणोां में बदलाव हो िाए। 

 शहद की अम्लीयता (पी.एच.) 3.2 से 4.5 के बीच हो। 

 हाइडर ो-जमर्ाइल फरफुराईल (एच.एम.एफ.) 80 जम.ग्रा. प्रजतजकलो के स्तर से कम हो। 

 एचएमएफ शहद की गुणवत्ता का एक जवशेष प्रमुख घिक है िो उसकी तािगी और गमथ जकए िाने के स्तर का द्योतक है। 

तािा मधु समान्यतः ‘‘एच.एम.एफ.’’ जवहीन होता है परां तु भांडारण, मधु की अम्लीयता तर्ा भण्डारण के तापक्रम के प्रभाव 

में तद्अनुरूप यह बढ़ता है। यह मधु की एक मुख्य शकथ रा, फ्रक्टोि के जवघिन से बनता है। यह भांडारण के दौरान धीरे-

धीरे और गमथ करने पर तेिी से बढ़ता है। 

शहद का कणदार होिा: शहद का कणदार होना अपने आप में कोई समस्या नही ां है। शहद का यह एक सामान्य गुण है और देर 

सवेर शहद िमता ही है। पक्का शहद गू्लकोिोां का महत्सांघ्राण (सुपर सैचुरेजिड) घोल है िो गू्लकोि के कण रुप में अलग होने से 

क्खस्र्रता प्राि करने का प्रयास करता है। अतः शहद का कणदार होना (अर्ाथत् शहद का िमना कोई अयोग्यता (अशुिता) नही ां है। 

हमारे देश में िमे हुए शहद उपभोक्ता स्वीकृजत नही ां पाते क्ोांजक यह जमलाविी माने िाते हैं। वसु्ततः कण बनना कभी-कभी 

परेशानी का कारण हो सकता है क्ोांजक िब यह जक्रया धीमी हो और बड़े कण बनें तो जकणवनीकरण (फरमैने्टशन) की प्रजक्रया 

आरांभ हो सकती है। शहद के कणदार बनने के मुख्य कारण इस प्रकार हैं - 

 शहद में कण बनने के जलए 10 से 15 जडग्री सैं. का तापक्रम सबसे उपयुक्त है। 10 जडग्री सैं. से कम तापक्रम पर शहद की 

सघनता बढ़ िाती है। िो डेक्स्ट्र ोज़ अर्ाथत् गू्लकोज़ का प्रभाव रुकने में सहायक हो िाती है। 

 शहद में शकथ रा (जलवू्यलोि अर्ाथत फ्रक्टोन) तर्ा अांगूरी शकथ रा (डैक्टर ोन अर्ाथत् गू्लकोि) का अनुपात (एल/डी अनुपात) 

भी कण बनने की जक्रया को प्रभाजवत करता है। यजद ‘एल/डी अनुपात 1.1 तर्ा 1.2 तक है तो शहद धीरे-धीरे िमता है 

और 1.2 से अजधक एल/डी अनुपात है तो शाहद वषों तक नही ां िमता हैं। 

 शहद में पानी तर्ा डेक्सिर ोज़ (गू्लकोज़) का अनुपात भी शहद िमने में मुख्य कारक है। यजद डेक्सिर ोज़ अजधक और पानी 

कम है तो शहद तेिी से िमेगा। 

इस प्रकार यह स्पष्ट है जक िमना शहद का एक प्राकृजतक गुण है और यजद शहद िहा है तो इसका अर्थ यह नही ां है जक शाहद 

जमलाविी है। शायद में नमी की मात्रा और िमने की गजत के अनुसार समान्यतः िमने के बाद शहद में जकणवीकरण की प्रजक्रया 

आरांभ हो िाती है। यजद शहद तेिी से और समान रूप से िमता है तो कणोां का आकार छोिा होता है ऐसे शहद में जकण्वीकरण 

(फरमैने्टशन) की सांभावना कम रहती है। वसु्ततः धीरे-धीरे िमने की दशा में बड़े कण और गले्ह (लम्प) बनते हैं और इस जदशा में 

ऊपरी जकणवीकरण आरांभ हो िाता है। शाहद में कण बनने की जक्रया में जनयांजत्रत गमी देकर तर्ा भांडारण में 10 से 15 जडग्री से. 

के तापक्रम से बचाकर देरी की िा सकती है। 

शहद का नकण्विीकरण: शहद में शक्कर-ग्राही खमीर (शूगर िोलरैन्ट यीस्ट) होते हैं िो नमी का स्तर 20 प्रजतशत से अजधक होने 

पर जक्रयाशील हो िाते हैं और जकण्वनीकरण आरांभ कर देते हैं। इस ही प्रकार आांजशक रूप से कणदार शहद में तरल भाग में नमी 

अजधक हो िाने के कारण जकण्वनीकरण की सांभावना बढ़ िाती है। शहद में जकण्वनीकरण की िानकारी जनम्नजलक्खखत दशाओां में 

जमलती है:- 



 शक्कर या यीस्ट (खमीर) के प्रभाव से एल्कोहल बनने की प्रजक्रया में काबथन-डाइ-ऑक्साइड बनने के कारण झाग एवां 

बुलबुलोां की उपक्खस्र्जत। 

 अल्कोहल के एजसजिक अमल में बदलने से शहद में खट्टा स्वाद जवकजसत होने से। 

शहद को 64 जडग्री सैं. पर 30 जमनि (जनधाथररत समय के जलए जनधाथररत तापक्रम) तक गमथ करके खमीर (यीस्ट) 

कोजशकाओां को नष्ट करने से जकण्वनीकरण की प्रजक्रया को रोका िा सकता है। कच्चा शहद कभी भी नही ां जनकालना चाजहए। कम 

से कम तीन-चौर्ाई तक पका शहद अर्ाथत् छत्तोां में मोम से बांद (सील) कर जदए िाने पर ही जनकालना चाजहए। भारतीय स्त्रोत के 

शहदोां में, रबड़ के शहद में खमीर कोजशकाओां (ल्मां ेि ब्मसस) की मात्रा सबसे अजधक होती है। शहद को 64 जडग्री सैं. पर 30 

जमनि तक गमथ करके खमीर कोजशकाओां को भारतीय शहदोां में पूरी तरह नष्ट जकया िा सकता है। 

11. उत्तम मधु उत्पादि हेतु प्रबंधि नियाएं - 

 मधु जनष्कासन पूणथतः स्वच्छ एवां प्रदूषण जवहीन दशाओां तर्ा वातावरण में जकया िाना चाजहए। 

 मधु जनष्कासन यांत्र एवां अन्य काम आने वाले उपकरण से्टनलैस स्टील के बने हुए तर्ा शहद रखने की बाल्टी आजद फूड 

गे्रड प्लाक्खस्टक के ही प्रयोग में लाए। 

 मधु जनष्कासन करने से पहले सभी उपकरण तर्ा बतथन अच्छी तरह गमथ पानी से धो लें। 

 मधु स्त्राव काल में उत्तम शहद पाने के जलए ‘‘रानी’ को मधु खांड में िाने से रोकने के जलए रानी अवरोधक िाली का प्रयोग 

करें । 

 केवल उन्ही ां छत्तोां से शहद जनकालें जिनमें 75 प्रजतशत से अजधक भाग मोम से बांद कर जदया गया हो, खुले कोषोां वाले छत्तोां 

से जनकाला शहद िल्दी शराब हो िाता है। 

 केवल सुपर से ही शहद जनकालें। 

 शहद बांद कमरे में ही जनकालें ताजक शहद जनकालते समय वहाां माध्वी कमथठ न आ सकें । 

 शहद जनकालने के बाद सुपर अर्वा शहद के छते्त मौनालय में खुले न छोड़ें। 

 मौनालय में शहद जबखरना नही ां चाजहए। काले पुराने छत्तोां का उपयोग मधु खांड में न करें  और इनसे शहद ना जनकालें। 

इससे गुणवत्ता जगरती है। 

 अनावश्यक फालतू शक्कर-शबथत माक्खध्वयोां को न क्खखलाएां । इससे गुणवत्ता खराब होती है। 

 मधु को सीधे आग में गमथ न करें । 

 पररषृ्कत मधु िेजबल-1 में जदए मानक के अनुसार रहना चाजहए। 

 मधु स्त्राव आरांभ होने से 2 माह पहले नई स्वस्र् रानी दें । 

 कीिनाशक जछड़काव वाले के्षत्र में मौनालय न रखें। यजद कीिनाशकोां का जछड़काव होता है तो माध्वी वांशोां को 5 

जकलोमीिर दूर हिा दें । 

 जकसानोां को फसलोां पर कीि-रोग जनयांत्रण के जलए कीिनाशकोां के बिाय सुररे़ क्षत िैजवक वनस्पजत जनयांत्रण जवजधयाां काम 

में लानी चाजहए। यजद रासायजनक कीिनाशकोां का उपयोग करना ही पड़े तो फूल के पहले और बाद में ही करें । मौनालय 

के के्षत्र में कीिनाशकोां का प्रयोग न करें । 

 जकसान समझें जक माध्वी उनकी फसलोां में पैदावार बढ़ाती है अतः उनकी सुरक्षा में सहयोग करें । 

 भारत में शहद के गुण जनयांत्रण के जलए वतथमान में 3 व्यवस्र्ा लागू हैं – 

 खाद्य सुरक्षा तर्ा मानक वाजनयम, 2011 - इस जवजनयमन का पालन खाद्य के रूप में शहद के जवपणन के जलए अजनवायथ 

है। 

 भारतीय मानक बू्यरो जनष्काजसत मधु मानक, आई.एस. 4941-1994 के अांतगथत गुणवत्ता के स्तर। 

 एग्रीकल्चर प्रोडू्यस (गे्रजडांग तर्ा माकेजिांग) अजधजनयम 1937 के अांतगथत जवजनयजमत ‘‘हनी गे्रजडांग एवां माजकां जिांग रूल्स, 

2008। 

ये तीनोां जवजनयमन शहद को एक ‘‘प्राकृजतक पदार्थ’ के रूप में पररभाजषत करते हैं और उनके मानकोां (शकथ रा स्तर, सांपूणथ क्षररत 

शकथ रा, हाइडर ो जमर्ाइल फरफू्यराईल, नमी स्तर आजद) का जनधाथरण करते हैं। 


