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 فصً دَٚ

 لبسچ دوّٗ اي 



:(تكمه اي) اي خصوصيات مرفولوژي قارچ دكمه  

هام اين قارچ اس شهل ظاهزي قارچ در مزحله جىاوي مشتق 
.شده اضت   

 :اي دكمه قارچ زراعي هاي گونه

  

 
   Agaricus bisporus 1-  

  عفیذ سٔگ  ٚ عشِب دٚعت



Agaricus  bitorquis 

 گشِبدٚعت ٚ ِمبَٚ ثٗ ثیّب سيٙب 



لٖٙٛ اي سٔگ ٚ عشِب دٚعت   

Agaricus brunnescens 



  :جنبه هاي اقتصادي قارچ خوراكي

(قارچ دكمه اي)   
(اس يو تن لمپىضت آماده شده)   

 ليلىگزم 135لمتراس  :هامطلىب تىليد

   ليلىگزم 160–135    :ضعيف تىليد
مطلىب

ً
   ليلىگزم 180 – 160 :تىليدوطبتا

   ليلىگزم 190 -180       :خىب تىليد
ليلىگزم قارچ 200بيشتر اس :تىليد عالي  

 



:ِشاحً پشٚسػ لبسچ دوّٗ اي  

  :تهيه كمپوست

 :كمپوست دهنده تشكيل مواد

 تفاله) باگاس ذرت، . برنج . جو . گندم كلش و كاه :مواداصلي (الف

 مواد موز درختان برگ سويا، و پنبه زايد مواد چاي، زيتون، تفاله ( نيشكر

   .(دارد سلولز كه چيزي هر) آفتابگردان تخمه پوست  يا و نارگيل زايد

    كودمرغي و اسبي كودهاي :غذايي مكملهاي (ب

   برنج هاي پوسته جو،  سبوس گندم، سبوس  كنستانتره :غذايي مواد (ج

:تعريف كمپوست  
طبيعي(مصنوعي   ب(الف :انواع كمپوست    



سولفات آمونيوم، اوره، نيترات كلسيم،  :كودهاي ازته( د 
  نيترات ، آمونيوم

سوپر  -تركيباتي مثل موريات پتاسيم :املاح معدني(ذ
سولفات كلسيم هيدراته و كربنات كلسيم براي  -فسفات كلسيم

اين منظور استفاده ميشوند كه از طريق رسوب كلوئيدهاي 
محلول در محيط وخنثي كردن چربيها از لزج شدن و بهم 

 چسبيدن كمپوست جلوگيري ميكند

 :كمپوست تهيه سوله ويژگيهاي
 .باشد داشته قارچ پزورش ضالن اس  مىاضب فاصله -1

   شىد تهيه (ضيماوي) ضفت محلهاي در  لمپىضت-2

 مجدد اضتفاده جهت مايعات آوري جمع حىضچه ايجاد -3



عمل تهيه لمپىضت در ضىله ضزبطتر اهجام ميشىد ولي اگز -4
ضىله ضزباس باشد، هىگام بارهدگي بايد با هز وضيله ممنىه ماهىد 

.اس ريشش باران روي آن جلىگيري شىد... پلاضتيو و   

 :كمپوست تهيه سوله ويژگيهاي
 .باشد داشته قارچ پزورش ضالن اس  مىاضب فاصله -1

   شىد تهيه (ضيماوي) ضفت محلهاي در  لمپىضت-2

 مجدد اضتفاده جهت مايعات آوري جمع حىضچه ايجاد -3



 سالن تهيه كمپوست



 ؽىً لايٗ ٘بي ِختٍف وّپٛعت

 



(1)فشِٛي وّپٛعت طجیؼي  

     kg  1000                   اضب لىد

   kg  350                گىدم ضبىص

  اس آن بجاي ميتىان)             kg 3                        اوره

 (لزد اضتفاده مزغي لىد 110kg تا 100

   kg  40-30    هيدراته ملطيم ضىلفات



(2)فشِٛي وّپٛعت طجیؼي   

   kg  1016     اضب كىد

 kg 6/101    مزغ كىد

 kg   1/38    ملاص

   kg 24/15   داهه پيبه كىجاله

 kg  15     هيدراته كلطيم ضىلفات



(1)فشِٛي وّپٛعت ِصٕٛػي  

 1000kg     گىدم كلؼ و  كاه

 kg   80     گىدم ضبىص

 kg   10        اوره

   يا آمىهيىم ضىلفات

 kg   10                     وآمىهيىم كلطيم هيترات

   50-40كيلىگزم             ضىلفات كلطيم هيدراته



فرهْل كوپْست هصٌْعي تا كارائي زياد 

 جِت صٌعت پرّرش قارچ خْراكي

    kg  6000     گىدم كلؼ و  كاه

   kg  3500      مزغي كىد

    kg  100         اوره

   kg  100          ملاص

kg   400                          ضىلفات كلطيم     
    هيدراته



:فرمول بندي كمپوست  
هدف اضاس ي اس فزمىى بىدي لمپىضت ايجاد تعادى 

  مىاضب بين لزبن و است مىجىد در لمپىضت اضت



  ههاتي در مىرد لمپىضت طبيعي و مصىىعي

 گاهي حتي و  اضت طبيعي ماهىد مصىىعي كمپىضت كيفيت
 (باغد بهتر  تهىيه بعلت غايد) ميدهد بيػتري  محصىل  اوقات

 كمپىضت تىليد بزاي اضبي كىد كمبىد و  قارچ تىليد گطترع با

 .اضت غده اضافه مصىىعي كمپىضت اهميت بز 

 سيادي حدود تا بافت و  كيفيت لحاظ اس  مصىىعي كمپىضت
 ميطليىم تىضعه بزاي را مطلىبي غزايط و  بىده يكىىاخت

 بطتر  خىب تهىيه به مزبىط هم ايً كه ميكىد ايجاد قارچ
 ضزيعتر  مصىىعي كمپىضت رطىبت كاهؼ صىرت در  .اضت

 .ميػىد خػك

 



 مصىىعي كمپىضت تهيه بزاي را لاسم سمان مدت
 اس  بيػتر  هفته يك حدود مدت طىلاوي روع به

 .اضت روع همين به طبيعي كمپىضت تهيه سمان

 بعلت اضبي كىد اس  غده تهيه طبيعي كمپىضت
 طزفدار  اروپا و  امزيكا كػىرهاي در  هىىس  ارساوي

 .دارد سيادي

.  



  روشهاي تهيه كمپوست

روش : دو روع عمده بزاي تىليد كمپىضت وجىد دارد

روش دراز مدتو  كوتاه مدت   

روع دراس مدت يك روع قديمي و اوليه بىده و بزاي 
تىليد كمپىضت به مىغىر كػت قارچ در ضطح تجاري 

مىاضب هيطت و بعلت تكىىلىژي بالا در روع كىتاه 
مدت هىىس در اكثر كػت و صىعتهاي قارچ اس روع 

.طىلاوي مدت اضتفاده مي غىد   



:سٚػ طٛلأي ِذت  
 در  خػك كلؼ .اضت مصزفي كلؼ كزدن خيظ -1

 آن طزيقي به بايد لذا .ميكىد جذب آب سختي به ابتدا
 و  غده هزم تزتيب ايً به كه همىد آب جذب به وادار  را

 .يابد مي افشايؼ آن جذب عزفيت

 بطىر  يا گچ ضىگ پىدر  بجش  غذايي مكملهاي تمام -2
 (لايه لايه صىرت به) غده پخؼ آن ضطح در  يكىىاخت

 كمپىضت، در  غذايي مكملهاي كزدن مخلىط اس  بعد
 اهباغته هم روي تىده يك صىرت به را حاصل مخلىط

   .كىىد مي



 روش طولاني مدت

:اين روش داراي مراحل ذيل است  

اولين گام در تهيه كمپوست ، خيس كردن كلش مصرفي 
لذا . كلش خشك در ابتدا به سختي آب جذب ميكند. است

بايد به طريقي آن را وادار به جذب آب نمودكه به اين 
.ترتيب نرم شده و ظرفيت جذب آن افزايش مي يابد  

بعد از خيس كردن كلش تمام مكملهاي غذايي بجز پودر 
به )سنگ گچ يا بطور يكنواخت در سطح آن بخش شده 

بعد از مخلوط كردن مكملهاي غذايي ( صورت لايه لايه
در كمپوست، مخلوط حاصل را به صورت يك توده روي 

1هر قالب كمپوست داراي . هم انباشته مي كنند m ارتفاع  
1m اين عمل را قالب زني . عرض و طول دلخواه دارد 

. گويند  



در ايران طي فصول بهار، پاييز و تابستان قالب زني با اين 
قالب كمپوست بايد محكم باشد ولي زياد . ابعاد انجام ميشود
اندازه قالب كمپوست بستگي (. بدليل تهويه)هم فشرده نباشد 

هر چه . به اندازه قطعات كلش و درجه حرارت هوا دارد
حجم قالب كمپوست هم بايد , قطعات كلش بزرگتر باشد

هر چه هوا سردتر باشد كمپوست بايد بزرگتر . بيشتر باشد
در مناطق گرمسيري عرض . باشد تا دماي كافي ايجاد شود

را كمتر گرفته ارتفاع را بالا ميبرند تا تبادل هوا بهتر انجام 
.شود  



اطّیٕبْ اص تبِیٓ حشاستٙبي ثبلا ثٗ ِٕظٛس ثذعت آٚسدْ 
طي ِشاحً تٙیٗ وّپٛعت . وّپٛعت ِٕبعت ضشٚسي اعت

ثبيذ چٕذيٓ ِشتجٗ ػًّ ثُٙ صدْ لبٌجٙب ٚ لبٌت صٔي ِدذد 
:ثصٛست ريً أدبَ گیشد  

أجبؽتٓ وّپٛعت: سٚص اٚي  

اٌٚیٓ لبٌت صٔي : سٚص چٙبسَ  

دِٚیٓ لبٌت صٔي: سٚص ٘ؾتُ  

عِٛیٓ لبٌت صٔي: سٚص دٚاصدُ٘  

چٙبسِیٓ لبٌت صٔي: سٚص ؽبٔضدُ٘  

پٕدّیٓ لبٌت صٔي صيش ٚ سٚ وشدْ وّپٛعت ٚ : سٚص ثیغتُ
 پش وشدْ ثغتش اص وّپٛعت

 

 



 ِىٍّٙبي اصتٗ ٚ وشثٛ٘یذساتٙب دس اٌٚیٓ سٚص تٙیٗ وّپٛعت ثٗ ِخٍٛط

اضبفٗ ِیؾٛٔذ ٌٚي پٛدس عٕگ گچ سا ِؼّٛلا دس عِٛیٓ ٚچٙبسِیٓ    

. ِشحٍٗ صيش ٚ سٚ وشدْ وّپٛعت ثٗ ِمذاس وبفي ثٗ آْ اضبفٗ ِیىٕٕذ  

آة حبٚي ٌیتش 20 ِحٍٛي صٔی خشيٓ ِشحٍٗ لبٌتآّ٘چٕیٓ دس   

.عی عی عُ ِبلاتیْٛ يب گبصاتیْٛ يب ٌیٕذيٓ اضبفٗ ِی ؽٛد40   

. اص سٚص اٚي ثٗ تذسيح دِب افضايؼ ِي يبثذ  

دسخٗ اعت 25اثتذا حذٚد   

دسخٗ ُ٘  60ٌٚي ثؼذا ثٗ    

ٚلتي دِب ثٗ . ِي سعذ  

 ثجبت سعیذ ٔؾبٔٗ ايٕغت

وٗ ِٛلغ ثشگشدأذْ    

 وّپٛعت اعت 

(.ِؼّٛلا سٚص چٙبسَ)  



 دلايً ُ٘ صدْ لبٌت کّپٛعت

کٕتشي دِب -1  

کٕتشي سطٛثت  -2  

تخّیش يکٕٛاخت تّبَ لغّت ٘بی کّپٛعت -3  

تبِیٓ اکغیژْ -4  

خشٚج آِٛٔیبن -5  



 پاضتىريشاضيىن 

تَ اتاق پاستْريساسيْى تاهيي  کوپْست از اُذاف ّرّد

ضرايط هٌاسة تراي فعال ضذى هيكرّارگاًيسوِاي گرها 

 دّست ّ ُذف ديگر آى پاستْريسٍ كردى كوپْست است



 أٛاع سٚػ ٘بي پبعتٛسيضاعیْٛ وّپٛعت

:سٚػ يه ِٕطمٗ اي -1  

 يؼٕي ػًّ پبعتٛسيضاعیْٛ دس عبٌٓ وؾت أدبَ ِي ؽٛد

:سٚػ دٚ ِٕطمٗ اي -1  

دس ايٓ سٚػ ػًّ پبعتٛسيضاعیْٛ دس ِحً ِدضائي اص 

 عبٌٓ وؾت صٛست ِي گیشد 



 ِشاحً أدبَ پبعتٛسيضاعیْٛ وّپٛعت



 ٚيژگي ٘بي وّپٛعت آِبدٖ ثشاي وؾت

 وّپٛعت ثٗ سٔگ لٖٙٛ اي تیشٖ دسآِذٖ 

 ٘یچ اثشي اص آِٛٔیبن دس آْ اعتؾّبَ ّٔي ؽٛد

 ثٛي ؽیشيٓ ػٍف تبصٖ ِیذ٘ذ

وّپٛعت ثبيذ خٕثي ٚيب وّي لٍیبئي ثبؽذ ٚ اعیذيتٗ 

 .اعیذي ٔجبؽذ



 ٚيژگي ٘بي وّپٛعت خٛة

ُر يك از رضتَ ُاي كلص كَ كطيذٍ ضْد تايذ 

 ترد ّ ضكٌٌذٍ تْدٍ ّ هحكن ّ خطثي ًثاضذ

 
رطْتت كوپْست ُن تايذ در حذ هطلْب تاضذ 

كَ تراي اطويٌاى از ايي اهر هيتْاًين هقذاري 

از كوپْست را در هطت گرفتَ ّ فطار دُين 

چٌاًچَ يكي دّ قطرٍ آب از آى خارج ضْد 

.رطْتت هٌاسثي دارد  



 آِبدٖ عبصي ثغتش دس اتبق وؾت

آِبدٖ عبصي ثغتش ثٗ سٚػ لفغٗ اي -1  

وبؽت ثٗ سٚػ خؼجٗ اي -2  

پشٚسػ لبسچ دس ویغٗ ٘بي پلاعتیىي -3  

پشٚسػ لبسچ دس عبٌٕٙبي ِخصٛؿ وؾت -4  

 

 



 ٚيژگي ٘بي ثزس خٛة

 ثزس لبسچ ثبيذ تٛعظ آصِبيؾگب٘ٙبي ِطّئٓ تٙیٗ ؽٛد

 ثزس لبسچ ثبيذ اص سلُ ِٕبعت تٙیٗ ؽذٖ ِٚطّئٓ ثبؽذ

ثزس لبسچ ثبيذ تبصٖ ثٛدٖ ٚ دأٗ ٘بي غلات وبِلا ثب  

 ِیغٍیَٛ لبسچ پٛؽیذٖ ؽذٖ ثبؽذ ٚ ثٛي لبسچ تبصٖ ثذ٘ذ

 ثزس ثبيذ ػبسي اص ٘شگٛٔٗ آٌٛدگي لبسچي ٚ ثبوتشيبيي ثبؽذ

تب  200ِیضاْ ِصشف ثزس  ثشاي يه ِتش ِشثغ ثغتش 

گشَ ثزس ِي ثبؽذ250  

 



 ثزس وبسي دس ثغتش لبسچ

 وبؽت يه لايٗ 

   وبؽت دٚ لايٗ



 ِشاحً ِشالجتٙبي داؽت لبسچ دوّٗ اي
مزحله پىجه دواوي  ميطيليىم -1  

مزحله دادن خاك پىشش ي -2  

 خاك پىشش ي بايد بافت مىاضبي داشته باشد

 فاقد آلىدگي و مىاد آلي هپىضيده باشد

 خىثي تا لمي قليايي باشد

.همچىين دارای خاصِ ِيت تامپىوی باشد  

 

:خصٛصیبت خبن پٛؽؾي  



 ضذ ػفٛٔي خبن پٛؽؾي

دسخٗ ثٗ ِذت  59ضذػفٛٔي ثب ثخبس آة  -1

(پبعتٛسيضاعیْٛ خبن)عبػت  6  

اعتفبدٖ اص فشِبٌیٓ -2  

ضذ ػفٛٔي ثب آة ژاٚي-3  

 أٛاع خبن پٛؽؾي
 







  سٚؽٙبي تجذيً ٚ ٔگٙذاسي لبسچ

 
 تٙیٗ وٕغشٚ لبسچ

 خؾه وشدْ 

 ِٕدّذ وشدْ ِؼٌّٛي ٚ دس اصت

  ٔگٙذاسي دس ِبيغ



 لبسچ صذفي

 فصً عَٛ



 لبسچ صذفي

 جنس و پلوراتاسه خانواده در صدفي قارچ

 صدفي لفظ از استفاده .دارد قرار پلوروتوس

 پشت بودن شكل اي پره علت به قارچ اين براي

 دريايي صدفهاي كفه شبيه شكلي داشتن و كلاهك

 ارقام در و بوده صاف كلاهك سطح .است

 صورتي، كرم، زرد، رنگهاي به مختلف

 ديده كمرنگ قهوه اي سفيد، آبي، خاكستري،

   .ميشود



شرايط محيط پرورش اين قارچ مثل نور، دما، 

رطوبت و تهويه در رنگ كلاهك و شكل قارچ 

.اثر دارد  









 گٛٔٗ ٘بي ِؾٙٛس لبسچ صذفي

  

 
 پٍٛسٚتٛط اعتشاتٛط صذف دسخت وشَ تب خبوغتشي

 پٍٛسٚتٛط فٍٛسيذا صذف دسخت فٍٛسيذا عفیذ

 پٍٛسٚتٛط اسيٕدي ؽبٖ صذف وشَ تب لٖٙٛ اي سٚؽٓ

 پٍٛسٚتٛط فلاثلاتٛط صذف صٛستي  صٛستي وّشٔگ

لٖٙٛ اي تب عفیذ 

 پٍٛسٚتٛط عیتیذيٛعٛط آثبٌْٛ سٚؽٓ

 پٍٛسٚتٛط عبخشوبخٛ ديٕگشي خبوغتشي تب لٖٙٛ اي

 پٍٛسٚتٛط عیتشيٕٛپیً آتٛط صذف طلائي صسد ٌیّٛيي







 ِشاحً وبؽت ٚ پشٚسػ لبسچ صذفي

 
آِبدٖ عبصي عبٌٓ پشٚسػ لبسچ -1  

آِبدٖ عبصي ثغتش وبؽت -2  

پش وشدْ ویغٗ ٘ب ٚ وبؽت ثزس  -3  

داؽت ٚ ٔگٙذاسي ویغٗ ٘ب -4  

ثشداؽت لبسچ صذفي-5  

 



آماده سازي سالن پرورش قارچ صدفي -1  

: ٚيژگي ٘بي عبٌٓ پشٚسػ( اٌف  

اثؼبد عبٌٓ پشٚسػ ( ة   

 سطٛثت

 دِب

 ٔٛس

أٛاع عبٌٓ پشٚسػ ( ج تٙٛيٗ    

: أٛاع عیغتُ ٘بي  پشٚسػ( د ( لفغٗ)چٕذ طجمٗ ( 2   

(عمف)آٚيضاْ ( 3   

يه طجمٗ  ( 1  



ِیلادی دس دٔیب  1997ٚ  1986آِبس تٌٛیذ لبسچ خٛساکی دس عبي   



 ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي در حال احذاث



 ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي در حال احذاث



 ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي در حال احذاث



 ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي در حال احذاث



 ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي در حال احذاث



(اتاق تاريك ّ رّضي)ًوًَْ كارگاٍ پرّرش قارچ صذفي   



 اتاق رّضي



 اتاق تاريك داراي كيسَ ُاي كاضتَ ضذٍ 



: أٛاع عیغتُ ٘بي  پشٚسػ( د  

 

( لفغٗ)چٕذ طجمٗ (  2  

(عمف)آٚيضاْ (  3   

يه طجمٗ(  1  



( لفغٗ)عیغتُ چٕذ طجمٗ   



( لفغٗ)عیغتُ چٕذ طجمٗ    



(عمف)آٚيضاْ  عیغتُ   



(عمف)عیغتُ آٚيضاْ   



(عمف)عیغتُ آٚيضاْ   



آِبدٖ عبصي ثغتش وبؽت -2  

(ٚيژگي ٘ب)خشيذ وبٖ ٚ وٍؼ ِٕبعت ( اٌف  

عبٔتیّتش 10-8خشد وشدْ وبٖ ٘ب ثٗ أذاصٖ  ( ة  

عبػت دس آة تّیض 24خیغبٔذْ وبٖ ٘ب ثٗ ِذت ( ج  

عبػت  2خٛؽبٔذْ وبٖ ٘ب ثٗ ِذت (د  

پٙٓ وشدْ وبٖ ٘ب سٚي يه ِیض تّیض ( ٖ  

ثٗ ُ٘ صدْ وبٖ ٘ب خٙت عشد ؽذْ وبٖ ٘ب( ٚ  

  





پش وشدْ ویغٗ ٘ب ٚ وبؽت ثزس -3  











چیٕي لبسچ   

 فصً چٙبسَ



(لبسچ چیٕي)لبسچ خٛساوي ٚاٌٛاسيلا   

لبسچ خٛساوي وبٖ دٚعت يب لبسچ چیٕي دس ِٕبطك ِؼتذٌٗ ٚ 

 .گشِغیشي سؽذ ِي وٕذ

 

 

ثغیبس خٛؽّضٖ ثٛدٖ وٗ سٚي  وبٖ ٚ وٍؼ ثٛيژٖ عبلٗ 

 . ثشٔح ثشاحتي سؽذ ِي وٕذ

 .عبي پیؼ الذاَ ثٗ وؾت آْ ّٔٛدٔذ 1000چیٕیبْ 

لبسچ چیٕي ثٛيژٖ پظ اص پختٗ ؽذْ طؼُ ٚ ِضٖ ثغیبس 

 .  ِطجٛػي داسد

 .ايٓ لبسچ دس ايشاْ تٌٛیذ ّٔي ؽٛد





 خصٛصیبت ِشفٌٛٛژيه لبسچ چیٕي

 8تب  3داساي سؽذ عشيغ ثب عبلٗ گٛؽتي ٚ وؾیذٖ ثٗ طٛي 

 12اٌي  6عبٔتیّتش ٚ ولا٘ىي ثٗ سٔگ خبوغتشي تیشٖ ثب لطش 

 .عبٔتیّتش اعت

عبلٗ لبسچ فبلذ حٍمٗ آٔبٌٛط ثٛدٖ ٚ دس پبيٗ داساي داساي ٚاٌٛا يب 

 .ویغٗ ِي ثبؽذ

ولا٘ه لبسچ چیٕي تخُ ِشغي، اعتىبٔي يب پٙٓ ثٛدٖ، ولا٘ه ثب 

  .ِشوض ثشآِذٖ اي اعت وٗ سٔگ آْ تیشٖ تش اص حبؽیٗ اعت

أذاَ ثبسد٘ي گٛؽتي، ٔشَ ٚ عفیذ ٚ داساي ِضٖ ٚ ثٛي دٌپزيش  

وٗ اثتذا عفیذ ( ثٗ عبلٗ ٔچغجیذٖ أذ)تیغٗ ٘ب ِخفي ٚ آصادٔذ . اعت

ثٛدٖ ٚ پظ اص سؽذ وبًِ ولا٘ه ثٗ سٔگ لشِض ِبيً ثٗ لٖٙٛ اي 

  .لطش اعت mm10-6طٛي ٚ  cm12-5عبلٗ داساي . دس ِي آيٕذ

 







 احتیبخبت غزايي 

قارچ چيٌي تيطتريي ترداضت هحصْل را تر رّي : وشثٓ -1

ايي اهر . تقاياي پٌثَ ّ پٌثَ داًَ كَ تقريثا سلْلسًذ تْليذ هي كٌذ

 تياًگر آًست كَ تِتريي هٌثع كرتي تراي رضذ قارچ چيٌي

 . سلْلس است 

 (آلي ّ هعذًي).اضكال هختلف ازت در رضذ قارچ هْحر ُستٌذ :اصت -2

 لازم تَ ركر است كَ در ترخي از فرهْلِاي كوپْست در قارچ چيٌي 

  .از كْد گاّي ًيس استفادٍ هي ضْد 

تاعج افسايص عولكرد هي     Bّيتاهيي ُاي گرٍّ:  ٚيتبِیٓ ٘ب -3

ُوچٌيي ُْرهْى رضذ اسيذ جيثرليك سثة افسايص ريسَ ُا ّ .ضًْذ

 .تاردُي هي ضْد

 



 ؽشايظ ِحیطي ِٕبعت
حرارت تِيٌَ تراي رضذ سريع هيسليْم قارچ  :حشاست( اٌف

رضذ هيسليْهي ايي قارچ در . درجَ است  30-35حذّد 
درجَ تَ ضذت  40درجَ ّ تالاتر از  20حرارت پاييي تراز 

تاردُي ّ اسپْرزايي ايي قارچ در حرارت . كاُص هي ياتذ
 .درجَ صْرت هي گيرد 35-26

ّ تراي % 70-80هيساى رطْتت تراي تستر  :سطٛثت( ة
 .تراي رضذ ايي قارچ هٌاسة است% 75-85هحيط 

تَ . تراي تْليذ اًذام تاردُي تَ ًْر ًياز است :ٔٛس( ج
در تْليذ . ُيچ ّجَ در تاريكي تْليذ اًذام تاردُي ًوي كٌذ

تجاري قارچ هيساى كوي ًْر سفيذ يا ًْر يك لاهپ 
ًياز تَ ًْر . فلْرسٌت تراي تْليذ اًذام تاردُي كافي است

 .هتٌاّب ًيست، هي تْاًذ تَ صْرت هٌقطع ُن تاضذ



ثشاي پشٚسػ ايٓ لبسچ تمشيجب  pHِٕبعجتشيٓ :  pH( د

 .اعت 6- 7حذٚد   خٕثي

 Co2اصٛلا تٙٛيٗ ثٗ ِٕظٛس خٍٛگیشي اص تدّغ : تٙٛيٗ( ٘ـ
وٗ اصديبد آْ ثشاي تٌٛیذ ِحصٛي صيبْ آٚس اعت ضشٚسي 

ِخصٛصبً دس ِشحٍٗ تٌٛیذ أذاَ ثبسد٘ي وٗ ٔیبص . ِي ثبؽذ
 .  ثٗ تٙٛيٗ ثیؾتش اعت 

 ِصشف وٍؼ ٚ وبٖ دس ِٛخٛد ِیغٍیَٛ اص دٕ٘ذگبْ پشٚسػ

 لبسچ صٔذٖ ِیغٍیَٛ ٘بي حبٚي وٗ لبسچ پشٚسػ ثشاي ؽذٖ

 اص پظ وٗ صٛست ثذيٓ ِي وٕٕذ اعتفبدٖ ثزس ثؼٕٛاْ اعت

 ثؼٕٛاْ ٚ وشدٖ ساخشد ثبلیّبٔذٖ وٍؼ ٚ وبٖ ِحصٛي ثشداؽت

   .ِي وٕٕذ پخؼ خذيذ ثغتش٘بي سٚي دس ثزس



 ِٛاد ِٕبعت ثشاي تٙیٗ ثغتش

سايح تشيٓ ِٛادي وٗ لبسچ ثٗ خٛثي ثش سٚي آْ 
لبدس   گشچٗ. سؽذ ِي وٕذ عبلٗ يب وبٖ ثشٔح اعت

اعت سٚي عبيش ِٛاد اص لجیً وبٖ گٕذَ، عٛسگَٛ، 
اگش چٗ ِّىٓ . ٔیض ثٗ خٛثي سؽذ وٕذ.. اسصْ ٚ 

.  اعت ِیضاْ ِحصٛي ٔغجت ثٗ وبٖ ثشٔح وّتش ثبؽذ
ّ٘چٕیٓ لبدس اعت سٚي عبيش ِٛاد اص لجیً ثمبيبي 
ٔخً سٚغٕي، تفبٌٗ ٔیؾىش، ثشگٙبي ِٛص، خبن اسٖ 

 .ٚ ثمبيبي پٕیٗ دأٗ ٔیض ثٗ خٛثي سؽذ وٕذ



 ِشاحً وؾت ٚ پشٚسػ لبسچ چیٕي

 تٌٛیذ ثزس-

 تٙیٗ ثغتش -2

  آِبدٖ وشدْ ثغتش٘ب ٚ ِشالجتٙبي داؽت-3

دس ِٕبطمي وٗ دِب  :ؽشايظ وؾت فضبي ثبص دس وؾٛس ِب

سٚيؼ آْ دس فضبي ( ِتٛعظ دِب)دسخٗ ثبؽذ  30وّتش اص 

چٕیٓ دِبيي دس ؽّبي وؾٛس دس ثٙبس اعت ٚ . ثبص وُ اعت

 .دس خٕٛة وؾٛس دس ِٙش ٚ آثبْ اعت



  :سٚػ عٕتي وؾت لبسچ چیٕي دس فضبي آصاد

ايٓ سٚػ گشچٗ دس عطح تدبسي ِمشْٚ ثٗ 

صشفٗ ٔیغت ٌٚي ثؼٕٛاْ ِحصٛي وّىي 

دس ايٓ سٚػ وبٖ ثشٔح دس عبيٗ . ِٕبعت اعت

سٚي ُ٘ أجبؽتٗ ؽذٖ سٚي آٔٙب آة پبؽیذٖ ؽذٖ 

پظ اص ايٕىٗ . تب خیظ خٛسدٖ ٚ وبِلاً ٔشَ ؽٛد

وبٖ ٚ وٍؼ وبِلاً خیظ خٛسد ٚ ٔشَ ؽذ، ثزس 

 .وبِلاً ثب وٍؼ ِخٍٛط ِي ؽٛد



أدبَ ِشحٍٗ داؽت دس فضبي ثبص ِي تٛأذ ثٗ 

دس ثشخي . سٚػ ٘بي ِختٍفي صٛست گیشد

ِٛاسد پظ اص تٍمیح تٛدٖ وبٖ سا دس ِحٛطٗ اي 

عبٔتیّتش سٚي ُ٘  65-75ّ٘ٛاس ثٗ ضخبِت 

پٙٓ ِي وٕٕذ دس ٔتیدٗ لبسچ سؽذ وشدٖ ٚ پظ 

اص تىّیً ِشحٍٗ پٕدٗ دٚأي أذاَ ثبسد٘ي 

-14لبسچ تؾىیً ِي ؽٛد وٗ ايٓ أذاَ ثبسد٘ي 

 .سٚص پظ اصپٕدٗ دٚأي ظب٘ش ِي ؽٛد 10



 ٔگٙذاسي لبسچ چیٕي

 
ايٓ لبسچ پظ اص ثشداؽت ثٙتش اعت صٚد ِصشف 

ايٓ لبسچ سا ِي تٛاْ دس حشاست پبيیٓ حذٚد . ؽٛد

عبػت  48دسخٗ ٚ دس يخچبي ثٗ ِذت  15-10

 .سي وشداثصٛست تبصٖ ٔگٙذ

اگش لبسچ تبصٖ دس آة ّٔه غٍیظ غٛطٗ ٚس ؽذٖ ٚ عپظ 

آة عطح آْ گشفتٗ ؽٛد ِي تٛاْ ثخٛثي آْ سا تب يه 

دس ِٛلغ ِصشف وبِلاً آْ سا ِي . ٘فتٗ ٔگٙذاسي وشد

 .ؽٛيیُ تب ّٔه آٔٙب اص ثیٓ ثشٚد



 وؾت لبسچ ثب اعتفبدٖ اص ضبيؼبت پٕجٗ دأٗ

 
اتبلىي ثب چٙبس چٛة فٍضي عبختٗ عمف  دس ٕ٘گ وٕگ اثتذا

آْ سا ثب پٍي اتیٍٓ ضخیّي ِي پٛؽبٕٔذ سٚي پٍي اتیٍٓ سا 

تٛعظ دعتدبت وبٖ ثُٙ ثبفتٗ ِي پٛؽبٕٔذ تب اص حشاست ِغتمیُ 

 .چٕذ تٙٛيٗ ٔیض دس اتبق ٔصت ِیؾٛد. خٛسؽیذ خٍٛگیشي ؽٛد

عبخت اتبق طٛسي اعت وٗ ٔٛس ثٗ حذ وبفي دس آْ ِٛخٛد 

يه ديگ ثخبس دس خبسج اص اتبق ٔصت ؽذٖ ٚ اص طشيك . ثبؽذ

ٌٌٛٗ ثٗ اتبق ِتصً ِي ؽٛد تب دس ِٛلغ لاصَ ثخبس ِٛسد ٔیبص 

 .تبِیٓ ؽٛد

ثب . ضبيؼبت پٕجٗ دأٗ ثبيذ عبٌُ ٚ ػبسي اص آٌٛدگي ٚ وپه ثبؽذ

پٛدس عٕگ گچ % 6-4عجٛط گٕذَ ثؼٕٛاْ ِىًّ ٚ % 4

  ِخٍٛط ؽٛٔذ 6حذٚد  pHثشاي تٕظیُ 



. ِخٍٛط حبصً وبِلا ثُٙ خٛسدٖ ٚ خیظ ِي ؽٛد

اٌجتٗ ِي تٛاْ اص ِخٍٛط ضبيؼبت پٕجٗ دأٗ ثب وبٖ 

 .ثشٔح خشد ؽذٖ ٔیض اعتفبدٖ وشد

 ×150ايٓ ِخٍٛط پظ اص خیظ ؽذْ دس اثؼبد 

150 × 150 cm  دس سٚص دَٚ . لبٌت صٔي ِي ؽٛد

يب عَٛ لبٌت ثبص ؽذٖ ٚ دٚثبسٖ لبٌت صٔي ِي ؽٛد 

ٚ دس سٚص پٕدُ وّپٛعت آِبدٖ ثشاي تٙیٗ ثغتش 

 10 تب 15ثغتش٘بي لبسچ ثٗ استفبع . لبسچ اعت

cm   َثب وّپٛعت پش ؽذٖ ٚ ثب ٘ذايت ثخبس آة گش

 .دسخٗ ِي سعذ 60حشاست ثغتش ثٗ 



عبػت ثب ٚسٚد تذسيدي ٘ٛاي آصاد  2پظ اص 

عبػت  8دسخٗ وب٘ؼ يبفتٗ ٚ  52حشاست ثٗ 

عپظ ثب وب٘ؼ . ديگش دس ايٓ دِب ثبثت ِي ِبٔذ

تذسيدي حشاست داخً عبٌٓ ثؼذ اص ايٕىٗ حشاست 

% 2-4دسخٗ سعیذ ثزسپبؽي ثٗ ِیضاْ  35ثٗ 

سٚص ثؼذ اص ثزسپبؽي  26-30ٚصٔي أدبَ ؽذٖ، 

% 25-40ثشداؽت آغبص ِي ؽٛد ٚ ِي تٛاْ 

 .ٚصْ ِٛاد ِصشفي اٌٚیٗ ِحصٛي ثشداؽت وشد


