دوره آموزشی تولید قارچ دکمه ای
تاریخچه کشت قارچ
انسان از بدو پیدایش در جستجوی غذا بوده و یکی از اولین محصولاتی که توجه او را به خود جلب نموده است قارچها بوده اند به نحوی که سابقه كشت جهانی قارچ به2000 سال پیش می رسد.
خواص غذایی قارچهای خوراکی:
قارچ محتوی نمک های معدنی غنی از جمله كلسيم، فسفر، پتاسيم، مس و مقادیر اندکی آهن.   
·  داراي پروتئين هاي قابل هضم وجذب فراوان.

·  دارای ويتامين های  B6, B2, B1 

·  بیوتین 

·  ریبوفلاوین(برای سلامت پوست، چشمها و بافتهای بدن)

·  اسید پانتوتنیک(موثر در تشکیل اسیدهای چرب مورد نیاز بدن و تقویت سیستم عصبی و ماهیچه ای) 

خواص غذایی قارچهای خوراکی:
· نیاسین(ماده ضد پیری)
·  اسید فولیک(موثر در درمان کم خونی که از این لحاظ از جگر و اسفناج غنی تر است)

·  ارگوسترین(پیش ساز ویتامین D)

·  اسيد تریپتوفان

·  لوسین

·  لیزین

·  اسید آمینه تریپسین(کمک به هضم غذا) 

·  ويتامينهاي k , C و A می باشد 
خواص درمانی قارچهای خوراکی:
موثر در درمان و پيشگيري از:

· بيماريهاي قلبي، ديابت و فشار خون، تومورهاي سرطاني

· بيماريهاي كليوي وكبدي

· درمان چاقي

· جايگزين مناسب به جاي گوشت قرمز براي افراد مسن

· تنظیم کننده دستگاه تنفسی و گردش خون

تولید جهانی قارچ در جهان و ايران
توليد قارچ در جهان
میزان تولید جهانی قارچ دکمه ای در سال 1991 بیش از یک میلیون تن بوده و کشورهای عمده تولید کننده آن: آمریکا(342000تن)،فرانسه(231000تن)،چین(170000تن)،هلند(165000تن)ایتالیا(102000تن) می باشند.

توليد قارچ در ايران

در سال 90 از حدود  240 واحد فعال و در حال بهره برداري کشور میزان 84 هزار تن قارچ بدست آمده که نسبت به 40 هزار تن تولید برآورد انجام شده،  رشد قابل ملاحظه ای داشته و موجب گردیده از نظر سطح زیر کشت رده هشتم و از نظر تولید در رده شانزدهم جهان قرار گیریم.
تاریخچه صنعت پرورش قارچ در استان
تولید قارچ در استان اصفهان از سال 1370 با احداث یک واحد 200 تنی شروع و بتدریج از سال 1377 با روندی شتابان واحدهای جدید پرورش احداث گردیدند.
هم اکنون در استان اصفهان بیش از 60 واحد پرورش فعال بوده که سالیانه 8250 تن قارچ دکمه ای تولید می نماید و با اختصاص 15% سهم تولید، استان اصفهان رتبه سوم کشوری را در اختیار دارد.

 عمده ترین شهرستانهای تولید کننده قارچ اصفهان، خمینی شهر، شاهین شهر، چادگان، تیران و کرون و برخوار می باشند.

میانگین مصرف سرانه قارچ و میزان صادرات قارچ کشور
· میانگین مصرف سرانه قارچ در دنیا kg 2.5 و در کشورهای اروپایی kg 5 و در ايران600 گرم می باشد كه نسبت به سال 1389 افزايش يافته است. 
· همچنین ميزان صادرات قارچ به سایر کشورها 1000 تن بوده که به كشورهاي گرجستان، عراق، آذربايجان ارسال گردیده است.
نیازها و مسائل و مشکلات واحدهای پرورش قارچ:
· كمبود دانش فني مطابق با استانداردهاي جهاني  در تولید کمپوست
· کمبود دانش فنی و علمی تولیدکنندگان قارچ

· سنتي بودن اغلب واحدهای پرورش و عدم برخورداري از ساختمانهاي مجهز و مناسب در اكثر واحدهاي توليدي

· عدم وجود صنايع جانبي تبديلي در اين زمينه

· كمبود واحدهاي توليد كمپوست مكانيزه و مرغوب

· بيمه نبودن محصول قارچ

پيشنهادات و راهكارها 
· تخصیص تسهیلات بانکی لازم جهت تجهيز و نوسازی واحدهاي فعال موجود.
· برگزاری کلاسهای آموزشی برای متقاضیان و تولید کنندگان.

·  تخصیص تسهیلات بانکی سرمایه در گردش مورد نیاز واحدهای فعال.

· راه اندازي تعداد بيشتر سايت كمپوست سازي مكانيزه در استان.
· توسعه صنايع تبديلي و جانبي.
شناخت قارچ دکمه ای
قارچ دکمه ای با نام علمی Agaricus bisporus فاقد کلروفیل و متّکی به مواد آلی سایر موجودات یا به عبارتی هتررتروف می باشد و بدلیل آن که مواد آلی مورد نیاز خود را منحصراً از بقایای موجودات زنده دیگر تامین می کند بدان گندرو یا ساپروفیت(saprophyte) می گویند.
قارچ ها فاقد كلروفيل هستند
هتروتروف
    - گند رو( ساپروفيت)
    - پارازيت اجباري( انگل)
    - پارازيت اختياري
هدف از تهیه كمپوست
· توليد بستري كه براي رشد قارچ دكمه اي سفيد مناسب باشد.
· تهيه يك بستر كشت انتخابي به طوريكه موجودات زنده رقابت كننده با قارچ دكمه اي نتوانند به راحتي روي آن رشد كنند.
· تهيه مقادير مناسب مواد غذايي آب و اسيد آمينه براي دسترسي آسان ميسليوم قارچ دكمه اي 
· تهيه يك بستر مناسب براي فعاليت باكتريهاي گرمادوست و مزوفيل به منظور انجام تخمير هوازی
· بهبود ساختمان فيزيكي مواد غذايي زمينه اي به گونه اي كه هواي مورد نياز براي رشد مطلوب ميسليوم را فراهم نمود.
مراحل تولید کمپوست قارچ دکمه ای
فاز1

· خیسانیدن کاه در حوضچه هاي سیمانی 
· مخلوط نمودن به نسبتهاي معين با كود مرغي ، سنگ گچ ، ملاس چغندرقند ، كود ازته ، سولفات كلسيم هيدراته 

· قرارگیری در بونکر یا قالب زنی
· به هم زدن توده در چندین نوبت 
· ابتدا درجه حرارت به طور محسوسي افزايش و بوي آمونياك ، رنگ توده قهوه ای تيره) 

· درجه حرارت در قسمت مركزي توده حدودoC75-oC70 (رنگ قهوه اي تيره- استشمام بوي آمونياك).

· درجه حرارت بهoC65 كاهش يافته و بوي آمونياك شديد-كاهش درجه حرارت به دليل کاهش تعداد و فعاليت ميكروارگانيزمهاي گرمادوست)

· کاهش درجه حرارت توده به oC55-oC50 و کاهش ارتفاع قالب و استشمام بوي آمونياك (اگرچه ميزان بو كمتر شده و رنگ توده كاملاً قهوه اي رنگ مي گردد).
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