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 Agaricus blazeiدارویی  -خوراکی ای قارچ های مختلف خشک کزدن بز خصوصیات تغذیه تأثیز روش
 

 3، مزیم میزلًحی2مُزداد جعفزپًر، 1واسی واظم
 

 

 چكيده
ّای هختلف  تاضذ. ایي لارچ تِ صَرت هیّای ضزٍری تذى  ّا ٍ آهیٌَاسیذ ٍیتاهیي، اهلاح هعذًیدارٍیی ٍ حاٍی  -ّای خَراوی تزیي لارچ ، اس هْنAgaricus blazeiلارچ  مقدمه:

ایص ویفیت ٍ هذت سهاى ًگْذاری ّای پس اس تزداضت در جْت افش تزیي فزایٌذ گیزد. اس هْن ّای هختلف دارٍیی هَرد استفادُ لزار هی خَری، هحصَل خطه ضذُ ٍ فزآٍردُ تاسُ

 .ای ٍ دارٍیی ایي لارچ تَد ّذف اس اًجام ایي پضٍّص، یافتي تْتزیي رٍش خطه وزدى تِ هٌظَر حفظ تْتز خَاظ تغذیِ تاضذ. هحصَلات، خطه وزدى هی

وزدى اس طزیك آٍى، هایىزٍٍیَ ٍ اًجواد خطه، تز ظزفیت ّای خطه  ووپَست تِ ّوزاُ رٍش در ایي پضٍّص، تأثیز دٍ ًَع خان پَضطی ووپَست تزگطتی ٍ ٍرهی ها: روش

 .زح واهل تصادفی اجزا گزدیذاوسیذاًی، هیشاى تاسجذب آب ٍ هیشاى فیثز رصیوی لارچ دارٍیی تلاسئی هَرد ارسیاتی لزار گزفت. پضٍّص حاضز تِ صَرت فاوتَریل در لالة ط آًتی

ّا در رٍش آٍى، در تستز  اوسیذاًی ًوًَِ اوسیذاًی ٍ فیثز رصیوی در رٍش هایىزٍٍیَ هطاّذُ گزدیذ؛ در حالی وِ ووتزیي ظزفیت آًتی تز طثك ًتایج، تیطتزیي ظزفیت آًتی ها: یافته

 طی ٍ ووتزیي هیشاى در رٍش آٍى در تستز حاٍیدر ّز دٍ تیوار خان پَض خطه اًجوادًیش در رٍش  آب تاسجذبحاٍی ووپَست تزگطتی لارچ هطاّذُ ضذ. تیطتزیي هیشاى 

 .تِ دست آهذ ووپَست ٍرهی

ای، ظاّزی ٍ صزفِ التصادی(،  ّای هختلف خطه وزدى، تأثیزات هتفاٍتی را تز ویفیت لارچ تلاسئی ًطاى داد وِ تا تَجِ تِ ّذف هَرد ًظز )خصَصیات تغذیِ رٍش گیری: نتیجه

 .ْت افشایص ویفیت لارچ تلاسئی استفادُ ًوَدّای فَق در ج تَاى اس ّز یه اس رٍش هی

 ووپَست اوسیذاى، ٍرهی لارچ تلاسئی، فیثز رصیوی، آًتی های کلیدی: واژه

 
هدلِ . Agaricus blazeiدارویی  -خوراکی ای قارچ های مختلف خشک کزدن بز خصوصیات تغذیه تأثیز روش .ًبغن ًبشی، خؿفسپَز هْسداد، هیسلَحی هسین ارجاع:

 762-768(: 4) 11؛ 1394 ًػبم غلاهت تحقیقبت

 30/81394 پذیزش همالِ: 17/2/1394 همالِ: دریافت

 

 مقذمٍ

 ِ هتؿله  ثهِ خهبًَادُ     Agaricus blazeiای ثلاشئهی ثهب ًهبم ؾلوهی      قبزذ دکوه
Agaricaceaeدازٍیههی خْههبى  -ّههبی خههَزاکی تههسیي قههبزذ ، یکههی اش هْههن 

ّهبی ًگْهدازی هحلاهَمت هفتله       تهسیي زٍؼ  (. یکی اش هْهن 1-3ثبؾد ) هی
ثبؾد کِ ثبؾث خلهَگیسی اش   کؿبٍزشی دز هسحلِ ثؿد اش ثسداؾت، خؿك کسدى هی

خهَیی قبثه     ٍ صسفِ فػبد هیکسٍازگبًیػوی ٍ ؾیویبیی، کبّؽ ٍشى هبدُ غرایی
  ِ (. 4ؾههَد ) ّههبی حوه  ٍ ًقهه  ٍ ًگْهدازی هحلاههَمت ههی    هلاحػهِ دز ّصیٌه

ّوچٌیي، ثسخی اش اثسات فبزهبکَلَضی هْن دز ایي قبزذ ثِ اثجبت زغیدُ اغت کِ 
ّبی ضد تَهَزی، ضد ٍیسٍغی، ضد هیکسٍثی، ضهد   تَاى، فؿبلیت اش خولِ آى هی

دلی  ٍخَد تسکیجبت فٌَلیکی، کبّؽ  آلسضی، ثْجَد کبزایی غیػتن ایوٌی ثدى ثِ
گلیػیسید ٍ قٌد خَى ثِ دلی  ٍخهَد دٍ ههبدُ ثتبگلَکهبى ٍ     هیصاى کلػتسٍل، تسی

ؾسٍقهی زا   -ّبی قلجی الیگَغبکبزید، کبٌّدُ فؿبز خَى، دزهبى ّپبتیت ٍ ثیوبزی
ِ   قبزذ .(5-8ًبم ثسد ) ّهبی ازشؾهوٌد، ٍلهی ثهِ ؾهدت       ای اش فهسآٍزدُ  ّهبی دکوه

بؾد کِ کبّؽ کیفیت آى اش ٌّگبم ثسداؾهت تحهت تهرثیس ؾَاهه      ث فػبدپریس هی
گیسد. ثِ ایي صَزت کِ هیصاى زطَثت آى کبّؽ یبفتِ، ثبفت آى  هفتل  قساز هی

ؾهَد. ثٌهبثسایي، ثهسای خلهَگیسی اش      چسٍکیدُ ٍ ثلافبصلِ تغییس زًگ آى آغبش ههی 
ّهبی   تَاًهد ثهِ زٍؼ   ضبیؽ ؾدى هحلاَل ٍ افهصایؽ شههبى هبًهدگبزی آى، ههی    

خب کِ دز حیي خؿك کسدى ههَاد   (. اش آى9-11هفتل ، فسآٍزی ٍ خؿك گسدد )
غرایی، ثسخی تغییسات فیصیکی، ؾیویبیی ٍ ثیَلَضیکی دز ثؿضی خهَاـ طجیؿهی   

دّهد، ثبیػهتی    ای زخ هی هَاد غرایی هبًٌد ثبفت، زًگ، ؾطس، طؿن ٍ ازشؼ تغریِ
ِ تَلید هَاد غرایی خؿك ؾدُ ثب کیفیت خهَة اش ًػهس ازگهبًَل    ای  پتیکی ٍ تغریه

ّهبی   (. فسایٌد خؿك کسدى دز ؾسایط کٌتسل ؾهدُ دز غیػهتن  12صَزت گیسد )
صٌؿتی هبًٌد آٍى، هبیکسٍٍیَ، خؿك کسدى اًدوبدی ٍ... زًٍهدی زٍ ثهِ زؾهد زا    

(. اش هصایهبی اصهلی   13کٌٌدگبى دازد ) دّد کِ زیؿِ دز اًتػبزات هلاسف ًؿبى هی
یت هحلاَل تَلیدی ثِ ؾلهت پهبییي   زٍؼ خؿك کسدى اًدوبدی، ثبم ثَدى کیف

ثَدى دهب دز حیي تلاؿید ٍ حفع غبختوبى آى اغهت کهِ دز ایهي زٍؼ، خؿهك     
کسدى هَاد غهرایی دز ؾهسایطی کهِ کوتهسیي تغییهسات دز ثبفهت، زًهگ، ؾطهس،         
تسکیجبت ؾیویبیی ٍ خَاـ ؾوَهی ٍ شیػتی ؾٌبصس تؿکی  دٌّدُ ههَاد غهرایی   

(. گسچِ ایي زٍؼ ثِ دلی  غهسؾت  14، 15ؾَد ) هحلاَل صَزت گیسد، اًدبم هی
گرازی اٍلیِ ثبم، یك فسایٌهد گهساى قیوتهی اغهت،      پبییي، ّصیٌِ اًسضی ٍ غسهبیِ

 مقاله پژوهشی
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ٍلی دز هقیبظ صٌؿتی، کبزثسد آى اغلت هحدٍد ثِ هحلاَمتی ثهب ازشؼ افهصٍدُ   
ّبیی کِ طهی دّهِ اخیهس تَخهِ شیهبدی ثهِ آى        ثبؾد. یکی دیگس اش زٍؼ ثبم هی

ثب اغتفبدُ اش اؾؿِ هبیکسٍٍیَ اغهت کهِ دز ایهي زٍؼ     هجرٍل ؾدُ، خؿك کسدى
ّبی دیگس خؿك کسدى کِ گسهب ثبید اش غطح ثِ ؾو  ًفَذ کٌهد،   ثسخلاف زٍؼ

دز خَد ثبفت ههبدُ غهرایی تَلیهد ؾهدُ ٍ ثٌهبثسایي، اش آغهیت دیهدى ٍ غهَختي         
ّهبی   (. اش دیگس زٍؼ16، 17ؾَد ) ّبی غطحی هبدُ غرایی خلَگیسی هی قػوت

تَاًد  ثبؾد کِ دز ایي زٍؼ شهبى ٍ دهبی هفتل  هی ٍؼ آٍى هیخؿك کسدى ز
(. اش طسفهی، خهبپ پَؾؿهی اش دیگهس ههَازد هْهن دز       9هَزد ثسزغی قساز گیهسد ) 

ثبؾد کِ ثِ ؾٌَاى یك پؿتیجبى فیصیکی هٌبغهت ثهسای    ای هی پسٍزؼ قبزذ دکوِ
پسٍزؼ اغهپَزٍفَزّب، کوهك ثهِ حفهع آة ٍ خلهَگیسی اش تجفیهس آة اش غهطح        

ّهبی   غت، ثْجَد تجبدمت گبشی هؤثس دز زؾد قبزذ ٍ ؾولکسد ثْتهس ثهبکتسی  کوپَ
(. دز ایي پطٍّؽ، 18، 19گیسد ) هؤثس دز زؾد کلاّك قبزذ هَزد اغتفبدُ قساز هی

ٍ  قههبزذ  ّههبی هفتلهه  اش خولههِ کوپَغههت ثسگؿههتی    اثههس خههبپ ثههب پَؾههؽ 
ّبی هفتله  خؿهك کهسدى اش قجیه  خؿهك       کوپَغت ٍ ّوچٌیي، زٍؼ ٍزهی
ٍ هبیکسٍٍیَ دز خْت دغتیبثی ثِ ؾهسایط ثْیٌهِ ثهب ّهدف       اًدوبدی، آٍى کسدى

 .ای ثلاشئی هَزد ثسزغی قساز گسفت افصایؽ کیفیت قبزذ دکوِ
 

 َا ريش
ُ  یخهَزاک  قهبزذ  پهسٍزؼ  ٍاحهد  دز 1394 غبل دز پطٍّؽ يیا  ؾلهَم  گهسٍ

 اتهب  . ؾهد  اخهسا )خَزاغهگبى(   اصهفْبى  ٍاحد یاغلاه آشاد داًؿگبُ یثبغجبً
 کؿت یثسا. ثَد ؾدُ یطساح یثٌد قفػِ ٍ کٌتسل قبث  طیهح یدازا کؿت
 دزصد 5/1 یٍشً ًػجت ثِ یتدبز دیغف دیجسیّ اغپبى ،یثلاشئ ییدازٍ قبزذ
 ثهب  صیه ً کوپَغت یٍزه ٍ قبزذ یثسگؿت کوپَغت. دیگسد اضبفِ کوپَغت ثِ

 ٌهد یفسا اًدهبم  خْهت . ؾد تیتسک 3 ثِ 1 ًػجت ثِ تیتست ثِ یپَؾؿ خبپ
ِ  صیه ت یچبقَ كی ثب قبزذ یّب ًوًَِ کسدى، خؿك ِ  یؾوهَد  صهَزت  ثه  ثه
ِ  هتس یلیه 5 حدٍد ضفبهت ثب ییّب ٍزقِ  خؿهك  غهطح  ؽیافهصا  هٌػهَز  ثه
 یّب یٌیغ یزٍ ثس ِیم كی دز ثلافبصلِ حبص  یّب ًوًَِ. ؾد دُیثس کسدى

 دادُ اًتقهبل  ًػهس  هَزد کي خؿك دغتگبُ داخ  ثِ ٍ گسفت قساز هفلاَـ
ِ  60 یدهب دز آٍى زٍؼ غِ ثِ کسدى خؿك(. 10) ؾد  گهساد،  یغهبًت  دزخه
 غهپع  ٍ گسفهت  اًدهبم  خؿهك  اًدوبد ٍ( 20) ٍات 700 تَاى ثب َیکسٍٍیهب

 .دیگسد یسیگ اًداشُ ٍ یثسزغ سیش صفبت
گیسی ٍشى ًوًَِ خؿهك ٍ ٍشى ًوًَهِ پهع اش     ثبشخرة آة ثِ ٍغیلِ اًداشُ

اش ًوًَِ خؿهك ثهِ   قساز گسفتي دز آة هحبغجِ ؾد؛ ثِ طَزی کِ ٍشى هؿفلای 
 10ّبی شهبًی  گساد قساز گسفت. دز فبصلِ دزخِ غبًتی 50دقیقِ، دز آة  50هدت 

ّب دز صبفی گراؾتِ ؾد ٍ ثهِ غهسؾت ثهب دغهتوبل کبغهری خؿهك        دقیقِ ًوًَِ
ثبز ایي ؾو  تکساز ؾد ٍ دزصد ثبشخرة آة اش زاثطِ شیس هحبغهجِ   5تب  4گسدید. 
 (.21، 22ؾد )

wt آثگیسی ٍ : ٍشى ًوًَِ پع اشwdٍشى ًوًَِ خؿك : 
 

 
       

  
 دزصد ثبش خرة آة    

 

  DPPH آشهههَى ثههب ّههب ؾلاههبزُ اکػههیداًی آًتههی غسفیههت گیههسی اًههداشُ
(2-2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl ) هطبث  ثب زٍؼLiu    ّوکهبزاى ثهب ٍ

گسم اش قهبزذ آگهبزیکَظ ثلاشئهی     2(. ثدیي هٌػَز 23اًدکی تغییس اًدبم گسدید )

غهبؾت دز   24دزصهد هفلهَو ٍ ثهِ ههدت      80لیتس اتبًَل  هیلی 100پَدز ؾدُ ثب 
دقیقِ  10گساد دز هکبى تبزیك قساز گسفت. غپع ثِ هدت  دزخِ غبًتی 25دهبی 

گهساد   دزخِ غبًتی 40غبًتسیفیَض گسدید ٍ ثؿد اش آى دز دهبی  5000ثب دٍز گسدؼ 
گهساد ثهِ طهَز کبهه       بًتیدزخِ غه  40دز دغتگبُ زٍتبزی اتبًَل خبزج ٍ دز آٍى 

 لیتههس ًوًَههِ  هیلههی 2ثههب  DPPHلیتههس هحلههَل  هیلههی 2خؿههك ؾههد. غههپع، 
لیتهس( ثهِ خهَثی هفلهَو ٍ ثهِ       گسم ثس هیلی هیلی 05/0-2ّبی هفتل   )ثب غلػت
دقیقِ دز دهبی اتب  ًگِ داؾتِ ؾد. غپع، هیصاى خهرة ًهَز دز طهَل     30هدت 
ًیص ثِ ّویي  Cَاًدُ ؾد، ٍیتبهیي ًبًَهتس دز دغتگبُ اغپکتسٍفَتَهتس خ 517هَج 

زٍؼ ثِ ؾٌَاى ؾبّد هَزد آشهَى قساز گسفت. هیصاى فؿبلیهت گیسًهدگی زادیکهبل    
(Radical scavenging activity  یبRSA  ؾلابزُ ثب اغتفبدُ اش فسهَل شیهس )

 تؿییي گسدید:
 

     [
         

  
⁄ ]       

 

A0 ;  ٍ اتبًَل( هیصاى خرة کٌتسلDPPH) 
A1 ; ًَِهیصاى خرة ًو 
A2 ;  ٍ  ًهتبDPPH 

ؾلاهبزُ )غلػتهی اش غَثػهتسا ثهس حػهت       IC50ثس اغبظ اطلاؾبت حبص ، 
دزصد اٍلیهِ   50ثِ هیصاى  DPPHلیتس کِ ثسای احیبی زادیکبل  گسم ثس هیلی هیلی

ّبی هفتل  ؾلابزُ ثهِ دغهت    ًیبش اغت(، اش هٌحٌی دزصد هْبز دز هقبث  غلػت
آغکَزثیك اغید ثِ ؾٌَاى اغهتبًدازد ٍ ثهب اغهتفبدُ اش     ثسای IC50آهد. ثب هحبغجِ 
اکػیداًی هؿبدل آغهکَزثیك اغهید ًیهص     ّب ثس اغبظ فؿبلیت آًتی فسهَل شیس، دادُ

 (.24ثیبى ؾد )
 

1000 × ًَِ تً تیفؿبل; IC50 / اغکَزثبت IC50]ًو  دیاغ كیآغکَزث هؿبدل یداًیاکػ یآ
 

ّبی خؿك ؾدُ قبزذ، هطبث  ثهب زٍؼ   گیسی هیصاى فیجس زضیوی ًوًَِ اًداشُ
Fernandez-Gines  اغههتبًدازد( ّوکههبزاى ٍAOAC  ُ43/991ثههِ ؾههوبز )

 (.25اًدبم پریسفت )
تیوهبز   6پطٍّؽ حبضس ثِ صَزت فبکتَزی  دز قبلت طسح کبه  تلابدفی ثب 

پلات آشهبیؿی هَزد ثسزغهی قهساز گسفهت.     24تکساز اخسا گسدید. ثٌبثسایي،  4ٍ دز 
ّهب ثهب اغهتفبدُ اش     ٍ هیهبًگیي  SASافصاز  ّب ثب اغتفبدُ اش ًسم تدصیِ ٍ تحلی  دادُ

 .ازشیبثی ؾد Duncanآشهَى 
 

 َا یافتٍ

 کهسدى   خؿك زٍؼ ،کؿت ثػتس اثسّب حبکی اش آى اغت کِ  دادُ بًعیاٍز ِیتدص حیًتب
گسدیهد   داز یهؿٌه  01/0 غهطح  آة دز ثبشخهرة هیهصاى   ثس ّب آىتسکیجی  اثسّوچٌیي،  ٍ

هسثهَو ثهِ    آة ثبشخهرة ّب، ثیؿتسیي هیهصاى   (. ثس طج  ًتبیح هقبیػِ هیبًگیي1)خدٍل 
، ثهِ  کوپَغهت ثسگؿهتی قهبزذ   ٍ  کوپَغهت  ٍزههی دز ثػتس حبٍی  خؿك اًدوبدزٍؼ 

دزصد ٍ کوتسیي هیهصاى هسثهَو ثهِ زٍؼ آٍى دز ثػهتس      60/364ٍ  46/367تستیت ثب 
د 50/91ثب  کوپَغت ٍزهیحبٍی     .(1 ؾک ) دزصد ثَ
غسفیهت   ثهس  ّهب  آىتسکیجهی   اثهس  ٍ کهسدى   خؿهك  زٍؼ، کؿهت  ثػهتس  اثس

ًتهبیح   .(1)خهدٍل   ؾهد  داز یهؿٌه  01/0 غهطح  دزّبی قبزذ  ی ًوًَِداًیاکػ یآًت
ثهس غسفیهت    کهسدى   خؿك زٍؼ × کؿت ثػتستسکیجی  اثسّبی  هقبیػِ هیبًگیي

 ی داًیاکػه  یآًته ّبی قبزذ ًؿهبى داد کهِ ثیؿهتسیي غسفیهت      ی ًوًَِداًیاکػ یآًت
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  Agaricusblazei لارچ ایتغذیِ خصَصیات تز وزدى خطه اّیرٍش تأثیز
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 َا بز ارسش غذایی ومًوٍَا  کزدن ي اثز تزکیبی آن  َای خشک . تجشیٍ ياریاوس اثز بستز کشت، ريش1جذيل 

 درجٍ آسادی مىابع تغییزات
 میاوگیه مزبعات

 باسجذب آب
 )درصذ(

 اکسیذان آوتی
 )درصذ(

 فیبز رصیمی
 )درصذ(

 ns36/0 141334** 067/0** 1 بستر کشت

 54/258** 340953** 850/2** 2 کردن روش خشک 

 ns37/0 60303** 079/0** 2 روش خشک کردن × بستر

 53/1 50/2425 005/0 12 خطا
 78/3 93/6 220/4  (درصد)ضریب تغییرات 

ns  ٍ** 01/0ٍ  05/0آهبزی  حَؾدى دز غط  داز هؿٌیداز ؾدى ٍ  ثِ تستیت ؾدم هؿٌی. 

 

 
 کزدن  خشک ريش × کشت بستزتزکیبی  اثز هیاوگیم سٍیمقا. 1 شکل

، داروذ مشتزک حزف کی حذاقل کٍیی َا . میاوگیهآب باسجذببز میشان 
 وذاروذ.  Duncanدرصذ آسمًن  5ی در سطح دار یمعى اختلاف

SMCقارچ،  ی: کمپوست برگشتVSMC :کمپوست یورم. 

 
+ کوپَغهت   یخبپ پَؾؿ یّب وبزیدز ت َیکسٍٍیهبقبزذ هسثَو ثِ زٍؼ  یّب ًوًَِ
 اًدوهبد خؿهك دز ثػهتس     وهبز یٍ ت کوپَغهت  ی+ ٍزهه  یقبزذ، خبپ پَؾؿ یثسگؿت

 دزصهد   918ٍ  66/921، 33/951ثهب   تیه کوپَغهت ثهِ تست  ی+ ٍزهه  یخبپ پَؾؿ
ّهب هسثهَو ثهِ زٍؼ آٍى، دز     ًوًَِ یداًیاکػ یآًت تیغسف يیکِ کوتس یدز حبل ثَد؛

 دزصهد ثهِ دغهت آههد      366قهبزذ ثهب    ی+ کوپَغهت ثسگؿهت   یثػتس خبپ پَؾؿه 
 کهسدى   خؿكٍ زٍؼ  کؿت ثػتساثس  يیبًگیه ػِیهقب ي،ی(. ّوچ2ٌ ؾک )

ّب  داد کِ دز توبم غلػت ًؿبى ؾلابزُ هفتل  یّب غلػت دز یثبشداز اثسثس 
 وبزّبیت سیاش غب ؿتسی( ثVitamin C بی VC) دیاغ كیآغکَزث یثبشداز اثس

  یّههب قههبزذ دز غلػههت یاًدوههبد خؿههك + کوپَغههت ثسگؿههت وههبزیثههَد. ت
اثهس ثهبشدازی زا ًؿهبى داد     لیتهس کوتهسیي   گسم ثس هیلی هیلی 1ٍ  5/0، 05/0

  (.3)ؾک  
 ثهس  کهسدى   خؿهك  زٍؼ × کؿهت  ثػهتس تسکیجی  اثسٍ  کؿت ثػتس اثس
 زٍؼداز ًگسدید؛ دز حبلی کهِ اثهس    ّبی قبزذ هؿٌی ی ًوًَِویزض جسیفهیصاى 
 .(1)خهدٍل   ؾد داز یهؿٌثس هیصاى فیجس زضیوی  01/0 غطح دز کسدى  خؿك

ّهب، هیهصاى فیجهس زضیوهی دز زٍؼ      ّوچٌیي، ثس طج  ًتبیح هقبیػِ هیبًگیي
دازی ثیؿهتس اش زٍؼ اًدوهبد    دز ّس دٍ ثػهتس ثهِ صهَزت هؿٌهی     َیکسٍٍیهب

 خؿك ٍ آٍى دز ّس دٍ ثػتس ثَد.

 
 کزدن  خشک ريش × کشت بستزتزکیبی  اثز هیاوگیم سٍیمقا. 2 شکل

 مشتزک حزف کی حذاقل کٍیی َا اکسیذاوی. میاوگیه بز ظزفیت آوتی
 وذارد.  Duncanدرصذ آسمًن  5ی در سطح دار یمعى اختلاف، دارد

SMC ،کمپوست برگشتی قارچ :VSMCکمپوست : ورمی 

 

 
 لیتز( گزم بز میلی غلظت )میلی

بز اثز  کزدن  خشک ريش ي کشت بستزاثز  هیاوگیم سٍیمقا. 3 شکل
 بزگشتی قارچ: کمپًست SMCَای مختلف عصارٌ  غلظت باسداری در

VSMCکمپوست : ورمی 

 

 بحث
ّبی هفتل  خؿهك کهسدى    ثب تَخِ ثِ ًتبیح ثِ دغت آهدُ اش ایي پطٍّؽ، زٍؼ
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وىاراى ًاسی ًاظن   ٍّ 
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ترثیسات هتفبٍتی زا ثس خلاَصیبت کیفی قبزذ دازٍیی ثلاشئهی ًؿهبى داد. تَاًهبیی    
ّهبی ههَاد    تهسیي ٍیطگهی   ّبی خؿك ؾدُ یکهی اش هْهن   خرة آة هددد ًوًَِ

حداق  تفسیت غهبختوبًی دز غهطح غهلَل ایدهبد      خؿك اغت. دز ؾسایطی کِ
ثبؾد؛ دز حبلی کِ تَاًهبیی ثبشخهرة کوتهس،     ؾَد، ثبشخرة آة فسآٍزدُ حداکثس هی

(. ثِ طهَز کلهی، تَاًهبیی خهرة آة     26، 27دّد ) آغیت ثبفتی ثیؿتس زا ًؿبى هی
هددد یك هبدُ خؿك، ثب ؾسایط هبدُ خبم هبًٌد هقهداز هحتهَای زطهَثتی، ًهَؼ     

(، شهبى هبًدگبزی ٍ دهبی آة هَزد اغتفبدُ 28کي ) (، دهبی خؿك22کي ) خؿك
ِ    29ًػجت هػتقیوی دازد ) ّهبی قهبزذ    (. ثیؿهتسیي هیهصاى ثبشخهرة آة دز ًوًَه

ثلاشئی خؿك ؾدُ اش طسی  خؿك کسدى اًدوبدی حبص  ؾد ٍ کوتسیي هیصاى 
ّبی خؿك ؾدُ دز آٍى هؿبّدُ گسدید. اش دمی  افصایؽ ثبشخهرة آة   دز ًوًَِ
تَاًهد افهصایؽ    ّبی خؿك ؾدُ تحت تیوبز خؿك کسدى اًدوبدی ههی  دز ًوًَِ

  ِ ّهب ثبؾهد.    خل  ٍ فسج ٍ ثِ ٍخَد آهدى فضبّبی ثیي غلَلی شیبد دز ثبفهت ًوًَه
دّهد.   ثدیي تستیت، غسفیت خرة آة ًوًَهِ زا ثهِ هیهصاى شیهبدی افهصایؽ ههی      

یه  خؿهك   ثٌبثسایي، ثِ دلی  تفلف  ثبم ٍ ثبفت خبـ هَاد خؿك ؾهدُ اش طس 
(. غسفیت خهرة  21، 38ّب ثیؿتس اغت ) کسدى اًدوبدی، تَاًبیی خرة آة دز آى

تهَاى ثهب تهساکن ثبفهت ثهبم ٍ دز       ّبی خؿك ؾدُ دز آٍى زا ههی  آة پبییي ًوًَِ
ًتیدههِ پههبییي ثههَدى هیههصاى فضههبّبی ثههیي غههلَلی هههستجط داًػههت. غههفتی ٍ 

خهرة آة زا تهب    چسٍکیدگی هَاد خؿك ؾدُ دز آٍى َّای گسم، دز اکثهس هَاقهؽ  
غبشد، اههب دز ههبیکسٍٍیَ ًػهجت ثهِ آٍى، تفلفه  هحلاهَل        حدٍدی هؿک  هی

گسدد. دز هحلاَمت خؿك  ًْبیی هَخت افصایؽ غسؾت ٍ تَاًبیی خرة آة هی
ؾدُ دز آٍى، ثِ دلی  غبختبز هتساکن، خرة آة کٌدتس ٍ دز دههبی خهَؼ، شههبى    

آة ثبش ؾهدُ ٍ زطَثهت   کؿد تب ثبفت غفت هبدُ ثس اثس حسازت  ثیؿتسی طَل هی
خرة آى ؾَد. دز ًْبیت، ثِ دلی  آغیجی کِ ثِ ثبفت ٍازد ؾدُ، تَاًبیی خهرة ٍ  

(. ًتبیح حبص  اش ایي پطٍّؽ هجٌهی ثهس تهرثیس    30، 31یبثد ) حفع آة کبّؽ هی
فسایٌد خؿك کسدى اش طسی  خؿك کسدى اًدوبدی دز افصایؽ هیهصاى ثبشخهرة   

 (.21، 29، 30، 32ساى هطبثقت دازد )آة ثب ًتبیح پطٍّؽ تؿدادی اش پطٍّؿگ
ّهبی آشاد اکػهیطى اش قجیه      اکػیداًی ًیص ثهب حضهَز زادیکهبل    غسفیت آًتی

ٍ تسکیجبت فٌَلی ازتجبو دازد. تؿدادی اش گصازؾهبت، افهصایؽ غسفیهت     Cٍیتبهیي 
اکػیداًی هحلاَمت زا ثهب اغهتفبدُ اش ثسخهی فسایٌهدّبی حسازتهی گهصازؼ        آًتی

(. ؾههَاهلی ثبؾههث کههبّؽ ٍ یههب ثبثههت ثههبقی هبًههدى فؿبلیههت   33، 34ًوَدًههد )
قبزذ ثهِ   ّبی اکػیداًی ًوًَِ ( ٍ کبّؽ فؿبلیت آًتی23ؾَد ) ّب هی اکػیداى آًتی

(؛ دز 35ثبؾد ) ّبی طجیؿی طی فسایٌد خؿك کسدى هی اکػیداى خبطس تدصیِ آًتی
اکػیداًی دز طی فسایٌد خؿك کسدى زا دز ًتیدهِ   حبلی کِ افصایؽ غسفیت آًتی

ٍاکٌؽ هیلازد داًػتٌد کِ ًتبیح حبص  اش ٍاکٌؽ تساکوی ثیي اغیدّبی آهیٌِ یب 
(. دز ایهي  36ى هحلاَمت چسثی اغهت ) ّب ٍ کبّؽ قٌد ٍ یب اکػیداغیَ پسٍتئیي

ّبی قبزذ ثلاشئی دز تیوبز آٍى ثب  اکػیداًی ًوًَِ پطٍّؽ ًیص کبّؽ غسفیت آًتی
گساد، ؾبید ثِ ایي دلی  ثبؾد کِ هدت شهبى ثیؿتسی ثهسای   دزخِ غبًتی 60دهبی 

ّب دز آٍى هَزد ًیبش اغت. ّوچٌیي، تفسیت غبختبز ٍ توبهیت  خؿك ؾدى ًوًَِ

ّهبی   ٍ غؿبّبی دزٍى غلَلی دز اثس فؿبلیت اکػیداغیًَی زادیکبلغؿبی غلَلی 
تسیي ؾبهه  هفهسة ثهس     آشاد حبص  اش اغیدّبی چسة غیس اؾجبؼ، ثِ ؾٌَاى ؾودُ

(. ؾهلاٍُ ثهس ایهي، دز زٍؼ ههبیکسٍٍیَ ٍ     37اثس دهبی ثبم ؾٌبختِ ؾهدُ اغهت )  
هدت اًدوبد خؿك ثِ دلی  کبّؽ هدت شهبى تفسیت کِ دز ًتیدِ کَتبُ ثَدى 

اکػهیداًی   ثبؾد، اش ؾَاه  اصلی افصایؽ ًػجی فؿبلیت آًتهی  دّی هی شهبى حسازت
(. ًتبیح حبص  اش ایي پطٍّؽ هجٌی ثس افهصایؽ  38ّبی قبزذ ثلاشئی اغت ) ًوًَِ

ّبی خؿك ؾهدُ قهبزذ ثلاشئهی ثهب ًتهبیح پهطٍّؽ        اکػیداًی ًوًَِ غسفیت آًتی
 (.33تؿدادی اش پطٍّؿگساى هطبثقت دازد )

ّبی هفتل  اش  زضیوی ًیص ًقؽ هْوی دز خلَگیسی اش ثسٍش ثیوبزی فیجسّبی
(. ثس طج  ًتبیح ثهِ  25ًوبید ) خولِ کلػتسٍل ثبم، غسطبى زٍدُ ثصزگ ٍ... ایفب هی

زغد کهِ ههبیکسٍٍیَ ثیؿهتسیي تهرثیس زا دز      دغت آهدُ اش ایي پطٍّؽ، ثِ ًػس هی
ُ  تَاًهد ثهِ دلیه      حفع فیجس زضیوهی داؾهتِ اغهت. ایهي اههس ههی       تهس   شههبى کَتهب

یبثهد ٍ هَخهت ثْجهَد     غهبکبزیدّب کهبّؽ ههی    غبشی ثبؾد کِ تفسیت پلی خؿك
ّب  ّبی قبزذ ثِ لحبظ هیصاى فیجس دز هقبیػِ ثب دیگس زٍؼ ای ًوًَِ ٍضؿیت تغریِ
 ؾدُ اغت.
 

 گیزی وتیجٍ
ای ٍ  ّبی خؿك کسدى، ترثیسات هتفبٍتی زا ثس خلاَصیبت تغریِ ّس یك اش زٍؼ
دازٍیی ثلاشئی ًؿبى داد کِ ثب تَخهِ ثهِ ّهدف     -قبزذ خَزاکیدیگس پبزاهتسّبی 

هَزد ًػس اش خؿك کسدى هحلاَل ٍ ّوچٌیي، دز ًػس گسفتي صهسفِ اقتلاهبدی،   
ّب اغتفبدُ ًوَد. ثب تَخِ ثِ ایي کهِ قهبزذ ثلاشئهی یکهی اش      تَاى اش ایي زٍؼ هی
 ثبؾهد ٍ ثهِ لحهبظ دازا ثهَدى     دازٍیهی خْهبى ههی    -ّبی خَزاکی تسیي قبزذ هْن

ای حبیص اّویت اغت، فسایٌد پع اش ثسداؾت آى  تسکیجبت فؿبل ثیَلَضیکی ٍ تغریِ
ِ   ثبید ثِ گًَِ ای ٍ  ای صَزت پریسد کِ ؾلاٍُ ثس افصایؽ هبًهدگبزی، ازشؼ تغریه

دازٍیی آى ًیص حفع ؾَد. دز زٍؼ خؿك کسدى اًدوبدی ٍ ههبکسٍٍیَ ثیؿهتسیي   
ي هیصاى ثبشخرة آة ًؿهبى  اکػیداى ٍ خؿك کسدى اًدوبدی ثیؿتسی هیصاى آًتی

دادُ ؾد. ّوچٌیي، زٍؼ هبیکسٍٍیَ ترثیس شیبدی دز افصایؽ هیهصاى فیجهس زضیوهی    
داؾت. ثٌبثسایي، ثب تَخِ ثِ ایي کِ ثیي زٍؼ خؿك کسدى اًدوبدی ٍ هبکسٍٍیَ 

دازی هؿبّدُ ًگسدید، ٍلی هیصاى فیجس زضیوی  اکػیداى تفبٍت هؿٌی دز هیصاى آًتی
ِ    تسیي هیصاى ثَد. خْهت ثْهسُ  دز زٍؼ هبکسٍٍیَ ثیؿ ای،  گیهسی اش خهَاـ تغریه

غهبشی ههبکسٍٍیَ    غلاهتی ثفؽ ٍ ّن صسفِ اقتلابدی ایي قهبزذ، زٍؼ خؿهك  
گیهسی اش خهَاـ غهبّسی اش خولهِ ثهبش       ثْسُخْت ثْتسیي زٍؼ ثَد. ّوچٌیي، 

خرة آة، زٍؼ خؿك کسدى اًدوبدی ثْتسیي زٍؼ هؿبّدُ گسدیهد. ثهِ طهَز    
کسدى ترثیسات هتفبٍتی زا ثس کیفیت قبزذ ثلاشئهی   ّبی هفتل  خؿك کلی، زٍؼ

ًؿبى داد کِ ثب تَخِ ثِ ّهدف ههَزد ًػهس ٍ ّوچٌهیي، دز ًػهس گهسفتي صهسفِ        
ّبی فَ  دز خْت افهصایؽ کیفیهت قهبزذ     تَاى اش ّس یك اش زٍؼ اقتلابدی، هی

 ثلاشئی اغتفبدُ ًوَد.
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Abstract 
Background: Agaricus blazei mushrooms are one of the most important edible and therapeutic mushrooms, and they 

contain minerals, vitamins, and amino acids essential for the human body. This mushroom is used raw, dried, and in 

the form of pharmaceutical products. One of the most important processes after harvesting is drying in order to 

enhance the quality and the length of maintenance of the products. The aim of this study was to determine the most 

effective drying method in terms of the better maintenance of the nutritional and medicinal properties of this 

mushroom. 

Methods: In this study, the impact of return composting and vermicomposting in addition to the oven drying, 

microwave drying, and freeze-drying methods were evaluated on the antioxidant capacity, water absorption, and 

dietary fiber of the mushrooms. The present study was performed using a factorial and completely randomized 

design. 

Findings: According to the results, the maximum antioxidant capacity and dietary fiber amount were observed in the 

microwave method. However, the minimum antioxidant capacity was observed in the oven and return composting 

methods. The maximum water absorption was reached in the freeze-drying method with both composting methods, 

and the minimum water absorption was observed in the combination of the oven method and vermicomposting. 

Conclusion: These drying methods had different effects on the quality of Agaricus blazei mushroom. Therefore, 

based on the objective, nutritional properties, appearance, and economic efficiency, each of the mentioned methods 

can be used to increase the quality of Agaricus blazei mushrooms. 
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