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ُكرُو

 
ُرـــــيقدُ ـت

ََبقَ وعَ  َأفاض  َالذي َتعالى َالحمدلله َمَ عَ َالقول َنَ ميَّ َوجَ عمَ ن َوىدَ عطائَ َمالَ تو َو َممَ العَ َطريقَ َكَ لأسمَ اني

َماليمَ وأَ َ،فةوالمعرَ  َمَ تيسَََّني َدَ ر َالعَ ن َىذه َوأعانَ راسة َالجمَّة َوأحمَ موم َعميو َأ ثني َذلك، َعمى َني كماَده

َو.مطانَ وَوعظيمَسَ وجيَ َجلالَ نبغيَلَ يَ 

كرَلمياسَ  امخةَالتيَتنشَ وأتوجَّوَبالشُّ مادةَمشقَوعَ ةَدَ عسوريةَرئاسةَجامَأرجاءَ َيَكل َ رَعبقياَفَ مينةَالشَّ

راعة. َارَ فاقيَعمىَمدَ نيَورَ نَ عَوأبيىَالمَّحظات،َالذيَاحتض َفيوَأروََشتَ يتَالثَّانيَالذيَعَ لمبَ َكميَّةَالز  

مومَالبستنةَلكمَ  راسةَقسمَع  َالامتنان.نَقمبيَكَ مَ َسنينَالد   َل 

مَبأسمىَآيات كرَلصاحَ َوأتقدِّ َكانَ َ،سالةنجازَالر َ ةَفترةَإَ يمَ نيَطَ افقَ نَرَ مَ لَ بيرَالكَ َالقمبَ َبَ الامتنانَوالشَّ

مَ َتمامَ يَإَ بباًَفَ و،َوسَ وج َ دَوالمَ رشَ المَ َعمَ نَ  كتورَرمزيَمَالأىذاَالح  راعةَقسمَعمومَدَمَ مرشَ ستاذَالدَّ نَكميَّةَالز  

َوَ ب ََنتَ كَ َ.البستنة َالعطاء َمن َيَ حراً َلا َوالدَُّنبعاً ب، َحَ كتَ نض  َمَ ور َمندو َاليَ جازي َالعَ ن َلمتَّقانةَيئة امَّة

نيَبالقَ الحيويَّةَ َوأسمكَطريقَالنَّجاح.َ،منيَأمشيَبخطواتٍَثابتةعَ فجَ َ،ييَداخمَ عَالث  قةَفَ رَ و ةَوزَ الذيَأمدَّ

َكسحابةٍَمَ كَ  ََتَ قَ عطاءةَسَ نت  كرَموص ََ.فاخضرَّتَ َالأرض  َولَلميَ والشُّ يئةَالعامَّةَلمتَّقانةَالحيويَّةَممثَّمةًَ

كتَ  َساعدتيَلإنجازَىذاَالعمل.وكادرىاَعمىَمَ ورَفيدَالبيسكيَبالدُّ

باعةَمَ كرَالمَ نَشَ عَ َعاجزةًَالكمماتََوتقفَ  سةَالعامَّةَلمط   ي  دَالمَ ؤسَّ َبالسَّ ديرَالعامَعميَداسمَعبُّودَمثَّمةً

َزَ  َدعمَ ملائَ وكافَّة َعمى َالمَ ي َوالمَ تواص َيم َفَ ل َالعملساعدة َإنجاز َي َلَ الشََُّكلَ . َساندنيَمَ َكلَ كر ن

َسالة.لر َ اصمةَفيَىذهَلوَبَ َنيَوكانَ وساعدَ 
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م ل 
 
هـــك ُــــةُوإ 

 
اء
 
ُد

امخَالذيَتحطَّمتَع إلىَحَالذيَلاَيتوقَّفَ...انَالعاتية...َإلىَالكفاتابوَرياحَالزَّمعمىَأَإلىَالجبلَالشَّ

َكلََّ َمنحني َليَولمَ َيممكَماَالذي عم َالدَّ َتقديم َفي َجيداً َعمىََ...يأخذ َاستوى َنباتاً َكنت  حتى

َكريَلاَحدودَلو.حبيَلكَيفوقَالوصف....َوشَ........سوقو

 بــــوالدي الحبي............

عمَوجعمَ منَأمدََّ...َبَّاًَحناناًَوحَ َإلىَالنَّبعَالمعطاءَالذيَيتدفَّق إلىَمنَتنيَأميرةًَفيَعينييا....تنيَبالدَّ

َمنياَطريقَ  يتَ حَأبصرت  تيَواعتمنياَقَ َياتيَواستمدَّ امخةَالتيَعمَّمتنيَمعنىَىَالشََّإلَزازيَبذاتي....وَّ

َلاَالإصرا َ.نجاحيَرََّعينيَ...َإلىَمنَكانَدعائياَسَرَّةَ وقَ .َإلىَأمميَاة..مستحيلَفيَالحيرَوأنَّ

 كيلاـــم ي ياأمّ...........

َالذيَلاَيغيبَ لاَيشوبوَخَ منَالذيَإلىَالأ ....َلمحب  ندَالذيَلاَيميلَولاَييتز  َنتمَ ....كَ وف....َإلىَالسَّ

َحميني.نيَوتَ حرسَ العينَالتيَتَ َمَ لتَ ولاَزَ 

 وتيـــخإ..................

 



َ َوالرََّالوروَإلى َالحب َناشرةً َبيتنا َفي َتفتَّحت َالتي َجعمتَ د َلقد فء.... َوالد   َومَ وعة َجميمة َحياتي ميَّزةَم

َلوجودكمَفييا.

 واتيـــخأ......................

َالخَ لَ  َالله َيمتدَُّطف َأصدقاء َىيئة َعمى َيأتي َفيَ في  َقمبك َإلى َالقموبَعيون َإلى َربيعو...... َإليو دون

َقض َ َمن َإلى َجنَّتي..... َورياحين َأجملَ الطَّاىرة َمعيم َالورودَالمَََّيت  َإلى َالأيَّام.... َوأرقى حظات

َعام...َوتبقىََتفتَّحةَفيَبستانَحديقتي.....َفلاَتذبلالمَ  َأنتمَبيجتيَومسرَّتي.كل 

 ائيـــأصدق......................

نيا.....َعائمةَأ خرىَأنجبَ َمالبرَّاقةَالتيَأضاءتَحياتي.....َأنتَومَ جَ إلىَالنَُّ َ.أيَّاميَتياجنَّةَالدُّ

 لـــء العماــأصدق......................

َرسَ  .... َسمائك  َفي َأحلامي ََكضتَ رَ مت  َأرضك.... َالعميمةَتنفَّستَ وَعمى َنسماتك َكلَّ َأنت  ......

َأتوه.......مَ  َعندما َودليمي َالعزَّة َات جاىاتي َتعمَّمت  موخك  َش  َومن َوالكرم.... يبة  َالط   َتعمَّمت  َعطائك  ن

َموب.قَ ستوطنَفيَالياَأيُّياَالوطنَالمَ ََوالكرامة

 تيـوريَّـــــس.......................

عني وأعطاني دفعةً نحو الأمام  .وطلاَّبو......... وروّاده..... مإلى العل...... إلى كلّ من دعمني وشجَّ
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 :الممخَّص
راعة في جامعة دمشق ومخابر الييئة العامَّة  -في مخابر قسـ عموـ البستنةنُفِّذَ ىذا البحث  كميَّة الزِّ

ة ما بيف  المُخمَّفات بعض بيدؼ دراسة تأثير إضافة  .2021 -2019لمتِّقانة الحيويَّة في دمشق خلبؿ المدَّ

)تفل خل التفَّاح، تفل عصير التفَّاح، تفل عصير الجزر، قشور الفستق الحمبي، قشور المَّوز، تفل القيوة، النَّباتيَّة 

اي(  اريّ  % إلى وسط زراعة30و 20، 10كيز ابتر وتفل أوراؽ الشَّ في  Pleurotus floridaالفِطر المحَّ

رات الفينُولُوجِيَّة إِنتَاجيَّتو فَات المُورفُولُوجيَّة لِمجسـ الثَّمريّ  ونوعيَّتو. وذلؾ مِف خِلبؿ مُقارَنَة بَعض المُؤشِّ وَالصِّ

مبَة الذَّائِبَة الكُمِّيَّة. بَيَّ  ة الجافَّة ونِسبَة المَوادّ الصُّ رات الِإنتاجيَّة، بالإضافَة إِلى نِسبَة المَادَّ أقصر  ج أَفَّ نَتْ النَّتائِ والمُؤشِّ

لمتَّحضيف كانت عندَ مُعاممة تفل  مدة(، وأقصر ا  يوم 61.4% )10دورة إنتاج لُوحِظَت عندَ مُعاممَة قشُور المَّوز 

اىد 4.1لبدء الإثمار  مدةفي حيف كانت أقصر  .(ا  يوم 12% )30خلّ التفَّاح  ة حتَّى يوـ عند الشَّ ، وأقصر مدَّ

 ، يوما (.5.25% )10عصير الجزر القطفة الأولى عندَ معاممة تفِل 

كميَّة حيث لوحِظت  ،أعطَت الأجساـ الثَّمريَّة النَّاتِجة مف الأوساط المدروسة اختلبفا  في المواصفات الشَّ

اي 10زيادة في طوؿ الحامِل عندَ معاملبت قشُور الفستق الحمبيّ  اي 10%، تفل أوراؽ الشَّ % وتفل أوراؽ الشَّ

اؽ )10ويقيَّة سمبيَّة، وأعطَت معاممَة قشُور الفستق الحمبيّ %، والتي تُعد صفة تس20  17.05% أفضل قطر لمسَّ

لَ أعمى قُطر لمقُبَّعة عندَ معاممَة تفل خلّ التفَّاح  مـ(، أمَّا أعمى سماكة لمقُبَّعة فقد  106.26% )20مـ(، وسُجِّ

اي   مـ(. 11.62% )20كانت عندَ مُعاممة تفل أوراؽ الشَّ

 6.6قطفة،  5% )30دَد مفَ القطفات والعناقيدِ الثَّمريَّةِ النَّاتجة عند معاممة تفل خلّ التفَّاح كافَ أعمى ع

قت معاممة قشُور الفستق الحمبيّ  اىِد 20عنقود ثمريّ، عمى التَّوالي(، وتفوَّ % عمى كافَّة المعاملبت المدروسة والشَّ

قت معاممة تفل  ما  ثمريّا (.، جس34.65العنقُود )في عدد الأجساـ الثَّمريَّة ضمف  أمَّا وزف الجسـ الثَّمريّ فقد تفوَّ

مُعاملبت تفل خلّ  في حيف بمَغت أعمى إنتاجيَّة عندَ  غ( عمى كامل المُعاملبت. 59.45% )20خلّ التفَّاح 

تَّوالي، بكفاءة حيويَّة غ، عمى ال 351.11و غ 359.04يث كانت % ح10وتفل عصير التفَّاح % 30التفَّاح 
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ة تفل القيوة إلى  %، عمى التَّوالي.105.58% و106.23 كما لوحع زيادة القيمة الغذائيَّة لمفِطر عند إضافة مادَّ

قت معاممة تفل عصير الجزر  ة الجافَّة، وتفوَّ % 10ركيزة الفطر بجميع التَّراكيز، حيث ازدادت عندىا نسبة المادَّ

ائِبَة الكُمِّيَّ  مبة الذِّ  %(.3.53ة )في نسبة الموادّ الصُّ

اري  راعة تأثيرا  كبيرا  عمى نموّ الفطر المحَّ نتاجيَّتو، وبالتَّالي  P. floridaتُشير النَّتائِج إلى أفَّ لوسط الزِّ وا 

يُمكِف الحُصُوؿ عمى إنتاجيَّة مرتفِعة معَ دورة إنتاج قصيرة، ومواصفات نوعيَّة وتسويقيَّة جيِّدة للؤجساـ الثَّمريَّة عف 

ة تفل خلّ التفَّاح بالتَّركيز طريق إضاف  20، 10%، أو قشُور الفستُق الحمبيّ بالتَّركيز 30أو 20، 10ة مادَّ

%، أو تفل عصير الجزر 30%، أو قشور المَّوز بالتَّركيز 10%، أو تفل عصير التفَّاح عند التَّركيز 30أو

اي عند التَّركيز 10بالتَّركيز  %.10%، أو تفل أوراؽ الشَّ

اريّ،  المِفتاحِيَّة:الكَمِمات  راعة، المُخمَّفات النَّباتيَّة، الفطر المحَّ  ، الكفاءة الحيويَّة.Pleurotus floridaوسط الزِّ
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 :Introductionة مَ قد ِ الم   1-1
يمموز أو ة تحوي السِّ ر خمويَّ دُ ة بجُ حاطَ ة مُ وى حقيقيَّ ف خلبيا ذات نُ نة مِ كوَّ ة مُ نات حيَّ طور كائِ الفُ  عدتُ 

 -ماء -واءى)قريبا  كاف تَ مَ  لِّ شر في الطَّبيعة في كُ نتَ وتَ  ،جنسيَّةأو لا نسيَّة ر بطريقة جِ اثَ عا ، تتكأو كمييما مَ  الكيتيف

نات اليامَّة في النَّظاـ البيئيّ، ويُ  تُربة(، وعميو تُعد  Nicholas) معظميا ضروريَّا  لمبيئة عدالفُطُور مِف المكوَّ

دة يف المُ ف رؤيتيا بالعَ الثَّمريَّة التي يمكِ الأجساـ  .(Kerry ،2006و ، Macrofungiطور الكبيرة عة لمفُ التَّابِ و جرَّ

ذائيا صنيع غِ ستطيع تَ ور، لا تَ نات حيَّة خالية مف اليخضُ يا كائِ بأنَّ  زتتميَّ . ةامَّ ة والسَّ يَّ بِّ ولة والطِّ أكُ طور المَ تضـ الفُ 

ة ادَّ ـ عف طريق تحميل المَ رمُّ ف التَّ مِ  أو ،خرى أُ ة يَّ نات حَ ل عمى كائِ طفُّ مف التَّ ه مدَّ ستَ ف ضوء الشّمس بل تَ كالنَّباتات مِ 

د  خرى تة لكائناتٍ أُ ة الميِّ ضويَّ العُ  -Reyes)تبادلة المنفعة المُ عف طريق علبقات  أو .(2009، زملاؤهو)محمَّ

López يَّة م   ر  : مجموعات ثلاث ليه أمكنَ تقسيم الفطور إلىوع (.2020، زملاؤهوSaprophrtes،  ُمة تطفِّ م

Parasites،  ُيَّة مِ تكافMycorrhizae يَّ أكثر المجموعات شيُوعا  ىو ، و مِّ ة العضويَّ  حيث تقوـ بتفكيؾ الموادّ ة، الرُّ

كات الأوليَّة فكِّ دعى الفطور التي لدييا أنزيمات ليغنوسيمموزيَّة بالمُ تُ  .في الخشب، الأوراؽ، القشّ الموجودة 

 التييَّة انوِ ثَّ الكات فكِّ مُ بال فتُدعى (Agaricus-bisporusخرى )ور الأُ طُ ا الفُ أمَّ  ،Pleurotus ostreatusمثل

 .(Cho ،2004) أو فطور اريبكتيخرى اتٍ أُ يَّ ل رمِّ بف قِ ل مِ حمُّ ت لمتَّ ضتنمو عمى بيئات قد تعرَّ 

قد تّـَ استزراعيا  ا  نوع 35ومنيا بيعة، في الطَّ  ودةالموجُ المأكولة ور نوع مف الفطُ  2000د حوالي وجَ يُ 

حَوؿَ  بيفَ الفُطُور المزروعةالمرتبة الثَّانية  حتلّ يَ  حيثُ  ،Pleurotusالجنس ك (2001وزملبؤه،  Manzi) تجاريَّا  

اري   َـخدِ استُ  (.2006وزملبؤه،  Rout)العالَـ  ماف في تغذية الإنساف  Pleurotusالفطر المحَّ منذ قديـ الزَّ

تو، ويزداد استعمالو  غذائيَّة ضروريَّة لجسـ الإنسافو ما لو مف خصائص طبيَّة مف أىـ الأغذية لِ وأصبحَ  وصحَّ

 . (Chang ،1996) يوما  بعدَ يوـ
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ينات والعناصر غناىا بالبروتينات والفيتاملِ  ''Vegetarian's meat'' يف وـ النَّباتيِّ حُ تُدعى الفطور بمُ 

ط بروتيف الفطور المعدنيَّة،  ، (Kurtzman ،1976) مف جيةٍ أُخرى  وـ الحيوانات مف جية، والخضارلحُ يتوسَّ

 .(Haddad ،1976و  Hayes) لإنسافجسـ اروريَّة لالضَّ يَّة سعة الأساستتضمَّف الأحماض الأمينيَّة التِّ كما 

اري  Paul Kummerعمل  1871في عاـ   . Pleurotusضمف الجنس  عمى وضع الفطر المحَّ

ار لأوؿ مرَّة بشكلٍ واضح مف قِبَل الباحث وأطمق عميو  Nikolaus Joseph(1791)  وُصفَ فطر المحَّ

Agaricus-ostreatus، أمَّا مجموعة ـ لاتيني ويعني الأذف الجانبيَّةوىو اس ،ostreatus  ار تُشير إلى المحَّ

ارشابو الكبير في شكل الأجساـ الثَّمريَّة مع وذلؾ لمتَّ    (.Croan ،1999) شكل المحَّ

مف   Basidiomycetesوينتمي إلى صف  Oyster-Mushroomبالعُموـ  Pleurotusيُعرؼ جنس 

 Tsujiyamaوالتي تُنتِج مشائِج بيضاء ) White rot fungi مجموعة الفطُور المعروفة بفطور العفف الأبيض 

لانخفاض تقنيَّات إنتاجو وتوافر موادّه  الأنواع أىميَّة وذلؾمف أكثر  P. floridaالنَّوع  ويعد (.Ueno ،2013و

ليَّة،  نة  معَ قارَ مُ  ةإنتاجيَّ  أعطى أعمىو  ،عتدلةالمُ ة و ة وشبو الاستوائيَّ بشكل كبير في المناطق الاستوائيَّ  ينتشر الأوَّ

 (.2015وزملبؤه،  Alkoaik) Pleurotus الجنس عي أنوا باقِ 

ة  في البمداف النَّامية يُعد راعيَّة اليامَّة خاصَّ اري مف المحاصيل الزِّ استخداـ  حيث أمكف ،الفطر المحَّ

انيَّةحتَّى وساط زراعيَّة رخيصة أو أ دةراعيَّة مُ خمَّفاتٍ زِ ه عمى مُ وذلؾ لنموّ  ،مجَّ فاظ ـ في الحِ ساىِ وىذا بدوره يُ  تعدِّ

طناف مف ىذه المخمَّفات المتراكمة يتّـ الأ. ملبييف (Poppe ،2004) فاياتدوير النِّ ة تَ يئة عف طريق إعادَ عمى البِ 

ثسبَّ أو الرَّدـ مما يُ  ،ا عف طريق الحرؽ التخمُّص منيا إمَّ  وره ينعكس سمبا  وبد ،ةمَّ المغازات السَّ  ا  وانبعاث ،مبيئوا  لب تموُّ

ة يمموز ما يُميَّز  (.2015، زملبؤهو  Sozbirوسلبمتو ) الإنساف عمى صحَّ اريّ قدرتو عمى تحويل السِّ الفطر المحَّ

سع مف المُخمَّفات والمّيغنيف الموجُود في الكُتمة الحيَّة إلى غِذاء عالي الجُودة غنيّ بالبروتيف، واستخداـ مدى وا

راعيَّة ساعد عمى تحميل المواد يقوـ بإنتاج أنزيمات تُ (، حيثُ Rajarathnam ،1982و (Bano الزِّ

، زملبؤهو  Alkoaik) ل امتصاصيا مف قبل مشيجة الفطرأبسط يسيُ  باتٍ وتحويميا إلى مركَّ  ،يغنوسيمموزيَّةالمّ 



  
 

5 
 

كائِز المُستخدمة في زراعة الفطر المحَّ  (.2015 ر عدد الرَّ راعيَّة قُدِّ اريّ، والنَّاتجة عف المخمَّفات النَّباتيَّة والبقايا الزِّ

ناعيَّة حوالي / ة 200والصِّ  (.Poppe ،2004موجودة حوؿ العالـ )/ مادَّ

 :Research justification and objectives البحث وأىدافو م سوِ غات 1-2

ـ ف تراكُ ج عَ اتِ ث النَّ موُّ يل التَّ ف طريق تقمِ ة عَ يئَ اظ عمى البِ فَ ي الحِ وىريَّا  فِ جَ دورا   اريّ لزراعة الفطر المحَّ  إفَّ 

 لمغازاتِ اث انبعَ  عنو جرؽ الذي ينتُ ىماؿ أو الحَ يا للئِ ضَ عرُّ ب تَ سبَ ة بِ يَ ع الأغذِ انِ صَ ات مَ فَ خمَّ ة ومُ راعيَّ فات الزِّ خمَّ المُ 

امَّ  ود في يغنيف الموجُ يمموز والمّ بقدرتو عمى تحميل السّ  اريّ المحَّ طر ز الفِ يتميَّ و  ،ةة وبيئيَّ يَّ حِّ ار صِ ف أضرَ يا مِ الَ ومَ  ةالسَّ

ور ة زراعة الفطُ عمميَّ  عدّ تُ  عالية. ةٍ غذائيَّ  ة ذات قيمةٍ ادَّ ركائز لإنتاج مَ ىا باستخداميا دويرَ ة تَ ة وا عادَ راعيَّ فات الزِّ خمَّ المُ 

دة تجدِّ ر مُ ادِ خداـ مصَ الي استِ وبالتَّ  يغنوسيمموزيَّةالمّ  لمموادّ  ويّ حويل الحيَ ات التَّ ة في عمميَّ ؽ الاقتصاديَّ رُ ر الطُّ مف أكثَ 

 مةتراكِ فات المُ خمَّ ف المُ ص مِ خمُّ التَّ  (.2005، وزملبؤه Mandeel) مف الغذائيّ ـ الأيخدِ غذية ح لمتَّ اـ صالِ اج طعَ لإنتَ 

طر اج الفِ ز لإنتَ ركائِ يا خدامِ ريق استِ ف طَ نيا عَ ص مِ خمُّ التَّ  فمكِ يُ  مابينَ  ،يف إضافيَّةالِ تكَ تطمَّب ي ةقميديَّ رؽ التَّ بالطُّ 

ي فِ ـ ساىِ وىذا يُ ، برات القميمةالخِ  يف ذويّ دئِ بتَ زارعيف والمُ ار المُ غَ صِ ح لِ وتصمُ  فةكمِ راعتو قميمة التَّ زِ  عدتُ ف، اريّ المحَّ 

  خل.ديد لمدَّ ر جَ كمصدَ ة معة ذات قيمة اقتصاديَّة وتسويقيَّ مق سِ خَ 

ة ل الأساسيَّة في تغذيَ ف المشاكِ ـ مِ روتيف في العالَ حاجة البُ  تُعد حيث ،لمبروتيف ا  ىام ا  ر الفطر مصدَ  دّ عيُ 

قر ية وفَ غذِ وء التَّ يطرة عمى مشاكل سُ لسَّ ـ في اساىِ يُ  ف أفْ مكِ الي يُ ، وبالتَّ الثوؿ العالـ الثَّ في دُ  ة  الإنساف خاصَّ 

روتيف، وقد ف نقص البُ وف مِ عانُ ـ يُ اف العالَ % مف سكَّ 30 وؼ أفَّ المعرُ  فَ ومِ  ،(2007وزملبؤه،  Alam) روتيفالبُ 

حتوي عمى يَ  وىو. (1981، وزملبؤه Souciحوـ )لمُّ  ا  مثاليّ  بديلب   عدطر تُ غ/ مف الفِ  200/ ات أفَّ أثبتت الإحصائيَّ 

شاطات نَّ المف العديد الكربوىيدرات( ليا  -الستيروئيدات -ربيناتالتّ  -الفينولات) الة مف أىمياة فعَّ ات حيويَّ بَّ ركَّ مُ 

، زملبؤهو  Bellettini) والأدويةاء الأغذية بل عممَ مف قِ  كبير ىتماـبا يحظى موجعَ  وىذا ما ،ختمفةمُ الة بيولوجيَّ ال

2016).  
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 ةٍ راعيَّ زِ  فاتٍ خمَّ ف مُ ة عَ جَ اتِ ور النَّ طُ ة لمفُ مريَّ اـ الثَّ الأجسَ  مفَ يف ضِ روتِ ستوى البُ مى مُ ة عَ حَ واضِ  يراتْ تغيُّ  تْ دَ جِ وُ 

كائِ  فَ ة مِ فَ مِ ختَ ج مُ د استخداـ نماذِ عتمِ يَ ، (2011وزملبؤه،  Michael) ةتباينَ مُ  ور عمى إفراز طُ ة الفُ درَ عمى قُ ز الرَّ

وزملبؤه  Owaid ارَ ، وأشَ (2012، وزملبؤه Luzنيف )ود سيمموز وليغجُ وعمى وُ  ،أةة والحممَ الأكسدَ  اتزيمَ أن

  .لما ليا مف نتائج مفيدة إنتاج الفطر المحاريّ  ندَ ة عِ راعيَّ فات الزِّ المخمَّ  يفَ مط بَ ورة الخَ إلى ضرُ  (2015)

نتاجيَّ  اريّ طر المحَّ ة لمفِ القيمة الغذائيَّ  ولأفَ  اليدؼ  ـ، كافَ ستخدَ راعة المُ نات وسط الزِّ ف عمى مكوّ تو تتوقَّ وا 

  :مف ىذا البحث

 اري  باتيَّة النَّاتجة عف العمميَّات التَّصنيعيَّة الغذائيَّة إلى وسط زراعة الفطر المحَّ إدخاؿ بعض المخمَّفات النَّ 

ة الأفضَ وتَ  ،فةمِ ختَ م   تراكيز  فات بِ خمَّ ة ىذه الم  ودراسة تأثير إضافَ  ة اجيَّ ة الإنتَ يادَ ي زِ فِ  سيـالَّتي  ت  ل حديد المادَّ

 .ةيَّ وعِ النَّ تحسيف و 
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 :Taxanomy and nomenclatureالتَّسمية والتَّصنيف العممي   2-1

عمى أنَّيا مف مممكة النَّباتات، ونادرا  ما كانت تُصنَّف عمى أنَّيا مف أبحاث كثيرة  في الفُطورفت صُنِّ 

مممكةِ الحيواف، لكف تّـَ وضعيا في الآونوِ الأخيرةِ في مجموعةٍ منفصمةٍ عف مممكتَيّ الحيواف والنَّبات 

(Kotowski  ،وبِحسب 2017وزملبؤه .) صُنِّفت عمى أنَّيا مممكة  المحميَّةدراسة أُجريت مف قبل المجتمعات

 Nanacatl denفطُور الخشب ) ،(Nanacatl den tlaliمُستقمَّة  مع ثلبثة أشكاؿٍ لمحياة: فطُور الأرض )

cauhuitl ) وث والأسمدة )و ( Nanacatl(، حيثُ تعني كمِمة )Estiercol-nanacatlالفطُور النَّامية عمى الرَّ

 .اللَّحم

(، وأشاروا إلى أفَّ فطُور Nahuaر ضمفَ مممكة الفِطريَّات عِند جماعات الأزتؾ )وُضعَت الفطُو كمَا 

. أمَّا عِند شعُوب  )وسط وجنوب أفريقيا( Chewa المشروـ ىي فطُور صالِحة لمغِذاء البشريّ ومذاقيا مُشابِو لِمُّحوـ

(. وفي Chiromboلحة لمغذاء )أنواع غير صا -(Bowaتّـَ تقسيـ الفطُور إلى قِسمَيف: أنواع صالحة لمغذاء )

الحة لمغذاء ) الحة لمغذاء )Gaskyبُولندا كانت تُسمَّى الفطُور الصَّ امة أو غير الصَّ (. Psiaky(، والفُطور السَّ

جميعِ الفئاتِ  عمى ''Kushum'')مجمُوعة المايا( اسـ  Lacanja-Chanzayabأطمقَ شعب لاكاندُوس 

( ومِف ضِمنيا تمؾ التي تُسبِّب الأعفَاف وىِي الفِئة الأكثَر شُمولا ، وتَنقسِـ إلى  المعرُوفة مف الفطُور  21)المشروـ

 .(2020، وزملاؤه Reyes-López)نوعا  شَعبيَّا  

ة أسماءٍ شائِعةٍ تختمفُ باختلبؼِ أماكفِ انتشارِىا في أوروبّا وأميركا  اريّ بِعدَّ تُعرَؼ أنواع الفِطر المحَّ

ِـّ أنواعيا ، Oyster mushroomوتُعرَؼ باسـ في  دعىحيث تُ ، P. floridaو P. ostreatus التي مف أى

 فقط إلى mushroomتُشير كمِمة (، كمَا 2006وزملبؤه،  Khare) Dhingriوفي اليند  ،Abalon يفالصِّ 

دة، وتُقسَـ إلى الأجساـ الثَّمريَّة الفطريَّة  )فوؽ التُّربة(،  Epigeousالتي يُمكِف رُؤيتيَا بالعَيف المُجرَّ

 (.Miles ،1992و Chang)تحت التُّربة( ) Hypogeousأو
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 بتصنيفِ الفُطور ضِمفَ مجمُوعةٍ جَديدةٍ ىي مممكة الفطُور 1979عاـ  Mimsو  Alexopolousقا َـ

(Mycota )The Kingdom of Mycetea ةٍ )تحتوي خلبياىا عمى ، نظرا  لاختلبفيا عف النَّباتات في نقاطٍ عدَّ

ة الكيتيف  ر ضِمف خلبياىا  Chitinمادَّ كَّ ة المسؤُولة عف صَلببة الييكل الخارجيّ لمحَشرات، تُخزِّف السُّ وىي المادَّ

نو عمى شكِل نش Glycogenعمى ىيئة غميكوجيف   ، يُعطِي بَعضيا  Starchاءعمى خِلبؼِ النَّباتات الَّتي تُخزِّ

د أبواغا  مُتحرِّكة  وسُوطِيَّة وىذه مِف صِفات الحيوانات(   (.2009، وزملاؤه)محمَّ

ىذا عد يُ  ولكف في الحقيقة P. ostreatusتَحت نَوع مف الفطر  P.  floridaالفطر  عدغالِبا  ما يَ 

نَوعَا  جديدا  مُستقلب  عف النَّوع  عُدا . وقد مُورفُولُوجِيَّا  وفيزيُولُوجِيَّ  P.  florida التَّصنيف خاطِئا  نظَرا  لاختِلبؼِ النَّوع

P. ostreatus  َنَوع لو  عدىما بمنزلة ف ليذا النَّوع يُمكِف افي التَّصنيف الحديث لو، حيثُ تُوجد مجمُوعت

 .Pفيي تتشابو مع النَّوع   الثَّانيةالمجموعة ،أمَّا P. ostreatus : تتشابو جِنسيَّا  مع النوع المجموعة الأولى

pulmonarius (Kong ،2004.) 

 إلى :P.  florida  وبِنَاءً عمى ذلؾ يَتبع الفِطر

عاميَّة  -  Basidiomycotinaشعبة الفطور الدِّ

عاميَّة )البازيديَّة(  -  Basidiomycetesصفّ الفطور الدِّ

عامة  -  . (Carrera ،2015وAdebayo ) Holobasidiomycetidaeتحت صفّ الفطور متجانسة الدَّ

لى         .P. florida، نوعPleurotus، جنس Pleurotaceae، فصيمة Agaricales وناتقرتبة الغاري وا 

 :Morphological descriptionالوصف المورفولوجي  2-2

ف  الفِطر مِف قُبَّعة وحامل ومشيجة، تحمِل القبَّعة أبواغا  صغيرة الحجـ، تُقابِل البذُور عِندَ النَّبات، يتكوَّ

اؽ عِندَ النَّبات، يحمِل القُبَّعة مِف الأعمى، ويتَّصِل بالمشيجة مِف الأسفل، تنمُو خيوط  بَينمَا يُقابِل حامِل الفِطِر السَّ

راعةالمشيجة في   (.Chang ،2008ل الجُذور عِندَ النَّبات )وتُقابِ  وسط الزِّ
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غيرة  ف مِف القُبَّعة  Pinsتُدعَى الأجساـ الثَّمريَّة الصَّ ر الأجساـ Stem، والحَامِل Capوتَتكوَّ . تتطوَّ

غيرة لتُعطي أجسَ   Gillsشِـ التي تَنتُج مِف الخيا Sporsأسفَل القُبَّعة الأبواغ  اما  ثَمريَّة  ناضِجة ، يوجدالثَّمريَّة الصَّ

(Cho ،2004.)  

كل، مِمعقيَّة مُسطَّحة، رقِيقة، يَتراوح قُطرَىا م سـ(، معَ حامِل جانبيّ،  20-5ف )القُبَّعة صَدفيَّة الشَّ

كل الخَياشِـ رقيقة، واسِعة، كَثيفة، مُتّصِمة  معَ الجُزء العُمويّ لمحامِل،  (.Martínez- carrera ،1998)( 1)الشَّ

يَّاتٍ ضَخمةٍ، وتكوفُ أحيانا  مُزعِجة  لممُنتِجيوتَتنوَّع ألوانيا  ماديّ الفَاتِح، والأبواغ تَنتُج عادة  بِكمِّ ف مِف الَأبيض إلى الرَّ

اسِيَّة  لخياشِـ مع حامل بأبواغو البَيضاء المُرتبِطة با Pleurotus(. يتميَّز الجنس Eger ،1978)مُسبِّبة  ليُـ الحسَّ

(.تُوجَدُ تَغيُّيراتٍ Chang ،1997وMiles ) Oyster mushroomوتُعرَؼ بالعُمُوـ  ،(2)الشكلمَركزيّ أو دونو 

راعةِ أفْ تُؤثِّر أيضَا . لُوحِ  كل المُورفُولُوجيّ للؤجساـ الثَّمريَّة، ويُمكِف لِظرُوؼِ الزِّ ع طفيفةٍ حتّى بيف الأنواع، في الشَّ

يّ فاتح، ويُصبِحُ بَاىِتا  عِندَ دَرَجَاتِ أفَّ لَوفْ القُّبَّعات فِي د P. floridaعندَ النَّوع  رجاتِ الحَرارة المُنخفِضَة بُنِّ

 (.Kong ،2004الحرارةِ المُرتَفِعة )

 

 

 

 

 

 

 
اري   :1شكل   P. floridaالأجساـ الثَّمريَّة عند النَّوع  :2شكل  الجسـ الثَّمري  لمفطر المحَّ
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 :Medicinal and nutritional valueالقيمة الغذائيَّة والطِ بِ يَّة  2-3

، Fell و Kurtzman% مف البروتيف مف الوزف الجاؼ )40 -20مريَّة الفطريَّة عمى تحوي الأجساـ الثَّ 

اري غنيَّة بالأحماض إف ،ا  أمينيّ  ا  حمض 18-17(، وعمى 2005 الأمينيَّة الأساسيَّة وغير فَّ بروتينات الفطر المحَّ

ؽ الفطور عمى كلٍّ مف الخضر والفاكية ) اريّ  (. يُعد2000وزملبؤه،  Wangالأساسيَّة، وليذا تتفوَّ الفطر المحَّ

لأر ، Bمصدرا  جيدا  لمفيتامينات مثل مجموعة فيتامينات  ؿ إلى فيتاميف وا  فور تعرُّضو إلى  Dغوستيروؿ الذي يتحوَّ

ةِ فوؽ البنف  (.Sand ،1978وCrisan  ) UVسجيَّة الأشعَّ

اريّ باحتوائو عمى نسبةٍ مرتفعةٍ مف الماء، وانخفاض عرات الحراريَّة يتميَّز الفطر المحَّ ، محتواه مف السُّ

(. وعميو Bernas ،2009و Jaworska) Dietary foodوىذا ما يجعميا تندرج ضمف أنظمة الحميات الغذائيَّة 

اريّ الطَّريقة المُثمى لِتغذِيَة الإنساف، ويعود ذلؾ إلى  ة   وجوديُعدّ الفطر المحَّ الأحماض الدّىنيَّة غير المشبعة خاصَّ

الأحماض الدّىنيَّة الأساسيَّة والذي لا يتـ تركيبو مف قبل جسـ الإنساف  حمض المِّينوليؾ وىو مف

(Rajarathnam  ،1992وزملبؤه .) 

بِّيَّة، ويُشَاد بو مف خلبؿ طعمو ايُ   مُحتواه قميلب   في أفَّ فلمُميَّز، ونكيتو الرَّائعة، عدّ الفطر مف الأغذية الطِّ

 (.2011وزملبؤه،  Kim) مف الألياؼ والبروتينات ، وكثيرا  مف الدّىوف المشبعة

دة لمحياة أىمُّيا:  الة ضدّ بعض الأمراض المُيدِّ تتضمَّف الفطور خصائص طبيَّة ذات تنوُّع كبير، وىي فعَّ

رطانات ات فيروسيَّة –مضادّات حيويَّة  -مضادّات لمسَّ ـ  -محفِّزات مناعيَّة -مضادَّ وتقمِّل مف كوليستروؿ الدَّ

ار )  (.2004وزملبؤه،  Manpreetالضَّ

راسات % دىوف، 3.72% بروتيف، 37.19تحوي  P. floridaأفَّ الأجساـ الثَّمريَّة لمنَّوع  أظيرت الدِّ

(. وفي تجارب عمى الحيوانات تبيَّف أنّو ينتج موادّ 2006وزملبؤه،  Rout% رماد، مف الوزف الجاؼ )10.98
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ات ميكروبيَّة، و  ات أكسدة، ومضادَّ طات مناعيَّة، ويُثبِّط الأوراـ استقلببيَّة ذات أىميَّة طبيَّة ودوائيَّة، كمضادَّ منشِّ

(Manpreet  ،2004وزملبؤه.) 

 :Economic importanceالأىميَّة الاقتصاديَّة  2-4

بعينيَّات، وذلؾ لتوافر الموادّ الأوليَّة، وسيولة وصوؿ  ازدىرت زراعة الفطر في الصّيف واليند منذ السَّ

وؽ بالاقتراف مع و  رائيَّة لمنَّاس )جُود طمَب كبير، وارتفاع المُنتَجات الطَّازجة إلى السُّ وزملبؤه،  Tariqالقدرة الشِّ

يف حاليَّا مف أكثر دوؿ العالـ إنتاجا  واستيلبكا   (. تُعد2020 ، (FAOSTAT ،2019) (2)الجدوؿ  لمفطورالصَّ

ر  ىذه الدوؿ الفطر عمى تمييا الولايات المتحدة الأمريكيَّة، وىولندا، إضافة  إلى بولندا، إسبانيا، وكندا حيث تُصدِّ

بتصديرىا لمفطور الطَّازجة، تعد  EU(. تتميَّز دوؿ الإتحاد الأوروبيّ FAOSTAT ،2018)نطاؽٍ واسع 

وؽ العالميَّة. ومعَ  -ليتوانيا -بمجيكا -إيرلندا -ىولندا -بولندا وألمانيا دولا  أساسيَّة  لتصدير الفطر الطَّازج في السُّ

ر الأكبر مف الفطر المعمَّب في العالـ ) يف المُصدِّ  (. FAOSTAT ،2017ذلؾ تبقى الصَّ

يوف طف في العاـ مم 14، إلى 1978ألف طف خلبؿ العاـ  60يف مف نتاج الفطر في الصِّ ازداد إ

ولة الالصِّ  وليذا تعد 2006 وعمى  (،Chang 1999- 2006aوالمُعمَّب )رَّائدة في إنتاج الفطر الطَّازج  يف الدَّ

 12إلى ما يقارب  2019خلبؿ العاـ  Edible mushroomالمستوى العالمي فقد ازداد إنتاج الفطور المأكولة 

 .(FAOSTAT ،2019( )1)الجدوؿ  مميوف طف مف الفطور الطَّازجة

ر سوؽ الفطر المزروع  ، ومف 2020، خلبؿ العاـ دولار مميار 16.7حفيّ بنحو وفق تقرير صعالميَّا  قُدِّ

ؿ نموّ سنويّ قدره المُتوقَّع أف يزداد ب بحمُوؿ عاـ  دولار مميار 20.4ليصل إلى  2020العاـ  ا  مف% بدء4مُعدَّ

2025 (OpenPR ،2020). 

وؿ حوؿ العالـ، ويزداد إنتاجو بشكلٍ كبير لسيولة زراعة  في الواقع انتشرت زراعة الفطر بيف مئاتِ الدُّ

اريّ، وتقنيَّات إنتاجو قميمة التَّكمفة،  مف أكثر الطُّرؽ الاقتصاديَّة المناسبة في عمميَّات  حيث تُعدالفطر المحَّ
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المشيجة (. علبوة  عمى ذلؾ إفَّ عمميَّة نموّ 2002وزملبؤه،  Cohenيّ لممخمَّفات المِّيغنوسيمموزيَّة )التَّحويل الحيو 

وا غنائيا بالعديد مف الأنزيمات  C/Nعمى تمؾ المخمَّفات يساىـ في زيادة محتواىا مف البروتينات، وخفض نسبة 

ة العضويَّة، ىذا بدوره يُ  يَ وفِّر مُ المُحمِّمة لممادَّ أسمدة ل النَّبات عند استعماليا بَ ف قِ اص مِ ة للئمتصَ زَ ورة جاىِ ات بصُ غذِّ

افي وزملبؤه، حَ  ور أفْ تكُوف طريقة  بديمة  للؤسمدة الحيويَّة والغاز الحيويّ، (. يُمكِف لزراعة الفطُ 2006يويَّة ) العسَّ

ـ الفاذ المَ مة نَ شكِ وذلؾ لمتَّخفيف مف مُ  ريعْ وارد الطَّبيعيَّة نتيجة  لمتضخُّ انيّ السَّ كَّ ، Chang؛ Pauli ،1996) سُّ

2007.) 

ث البيئة،قمِّ تُ ومف المعرُوؼ أفَّ مشيجة الفطر  (، Mycofiltrationيـ في تنقية الماء )فأنَّيا تس ل مف تموُّ

امَّة بفايات والمركَّ وتفكيؾ النِّ  موـ دُ وتساعِ (، Mycoremediation)ات السَّ  عمى تفكيؾ المبيدات والسُّ

(Mycopesticides )عقَّدة وتحويميا إلى موادٍّ ات المُ بَ ركَّ بتحميل المُ  عف طريق إنتاج أنزيمات خارج الخميّة تقو ُـ 

 .(Stamets ،2005) أبسطْ 

تُياجَـ عادة   لاو لوقتٍ قصير حتى تنمو مقارنة  مع الأنواع الُأخرى،   Pleurotusتحتاج أنواع الجنس 

ورخيصةٍ، مع عائدٍ  الآفات والأمراض الُأخرى، وتستطيع أف تنمُو بطريقةٍ بسيطةٍ،أجساميا الثَّمريَّة مف قبل 

اريّ بمذاقو b2013وزملبؤه،  Yang، باستخداـ ركائز مُتنوِّعة بشكلٍ كبير )اقتصاديّ عاؿٍ  (. ويتميَّز الفطر المحَّ

مكانيَّة عمميَّات حفظو بالتَّجفيف   (.2005وزملبؤه،  Mandeelوالتَّعميب والتَّجميد )الجيِّد، ورائِتحو المُميَّزة، وا 

ه الأو  شائعة بشكلٍ كبير  P. florida إفَّ زراعة النَّوع  ليَّة، وانخفاض تقنيَّات إنتاجو لتوافر موادَّ

(Rashad  ،2009وزملبؤه ،) َّالمدى الحراري اللبَّزـ للئثمار عنده أوسع مقارنة  بالأنواع الُأخرى، ولا وكذلؾ لإف

إضافة  لارتفاع إنتاجيَّتو مقارنة  بباقي الأنواع التَّابعة ( لتحريض الإثمار، Cold chockيحتاج إلى صدمة برد )

 Pleurotus (Kong ،2004.)لمجنس 
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ة مفْ  خلبؿ السنوات Edible mushroomلمفُطُور المأكولة يَّة الإنتاج الكمِّيّ (: كمِّ 1جدوؿ ) إلى  2010 الممتدَّ

2019 (FAOSTAT، 2019.)  

يَّة الإنتاج الك مِ ي )طف( السنة  كمِ 

2010 7802782 

2011 8888289 

2012 10041107 

2013 9667368 

2014 10268475 

2015 10668163 

2016 10459903 

2017 10894957 

2018 11277323 

2019 11898399 
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يَّة الإنتاج عف الأعواـ )2جدوؿ )   ْـالعالِ  وؿَ حَ  ة لمفُطُورجَ نتِ مُ وؿ الفي أىـ الدُّ  (2019وحتَّى  2015(: كمِّ
(FAOSTAT ،2019). 

 البمد
 الإنتاج )طف( خلاؿ الأعواـ

2015 2016 2017 2018 2019 

يف  8948099 8554845 8159645 7766300 7948675 الصِ 

 145631 138412 132556 130857 126416 كندا

 182000 134000 101690 76000 51000 اليند

 101365 105232 77444 62957 94152 إيراف

 470000 467000 459000 460000 450000 الياباف

 11460 11360 13797 16370 13824 ليتوانيا

 300000 300000 300000 300000 310000 ىولندا

 362400 200160 290357 280348 268990 بولندا

 170160 166250 159018 148037 218795 اسبانيا

 101339 98509 99652 99813 103197 بريطانيا

 383960 416050 423360 427925 420853 أميريكا

 49364 46144 40874 40272 39495 تركيَّا

 48680 51222 46326 50387 42777 أستراليا

 71790 73230 73454 72141 62594 ألمانيا

 68290 65310 66540 70000 72200 رلندايا

 70860 69560 69558 68362 59484 إيطاليا

 87560 82980 86165 99914 101135 فرنسا

 6700 6700 11085 11840 10754 البرتغاؿ

 47951 30686 16088 9682 8660 روسيا

 33163 31052 37020 40906 33485 إندونيسيا
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اري  2-5  :Development of oyster mushroom cultivationتطور زراعة الفطر المحَّ

اري عمى الأغصاف الخشبيَّة الميِّتة، وجذوع الأشجار بشكلٍ رميّ، ويُدعى بفطُور عفف  ينمو الفطر المحَّ

اريّ عمى جذُوع الأشجار في ألمانيا  Wood-rotting fungi.الخشب  ؿ مف وصفَ عمميَّة زراعة الفطر المحَّ أوَّ

ؿ  P.ostreatus( بإنتاج أبواغ الفطر 1935) Kaufert( و 1929) Etter(. ثّـَ قاـ 1917) Falckكاف  ، وأوَّ

 Kalberer(، ثّـَ 1959وزملبؤه ) Blockمف وصفَ المُتطمَّبات الأساسيَّة لزراعتو عمى النشارة الخشبيَّة كاف 

سا عمميَّة إنتاج الفِطر Kurtizman  (1979( و1978) Zadrazil (. بينما يُعد1974) Vogelو ؿ مف أسَّ ( أوَّ

اريّ صناعيَّ   ا .المحَّ

اريّ، بينما وضع Srivastava (1962و Bano في اليند كاف كل مف  بَّاقيف في زراعة الفطر المحَّ ( السَّ

Jandaik (1974 ،نتاج الأجساـ الثَّمريَّة الفِطريَّة ضِمفَ المقاييس التِّجاريَّة العالميَّة كائز، وا  ( أُسُس تحضير الرَّ

ائعة في اليند ومنيا  نتاج الأنواع الشَّ  .P. sajor-cajuوا 

مف أكثر الفطُور المُستخدَمة في   P.cystidiosus ،P. sajor-caju ،P. floridaتُعدّ الأنواع 

أمَّا في Quimio (1978a ،1978b ،1979 ،1981 ،1986 ،1988 .)ات التَّصنيع في الفيمبيف تبعا  لػػ عمميَّ 

ؿ مف سجَّلب عمميَّة زراعة النَّوع  Peng (1975)و  Jongتايواف كاف عمى النَّطاؽ التِّجاريّ،  P .cystidiosusأوَّ

لولايات المُتَّحدة مف اليند إلى ا P. sajor-caju ( في نقل النَّوع1977) JongوRoxan  وساىَـ كُل مف 

 الأمريكيَّة.

اريّ باستخداـ تقنيَّات جديدة، عف طريق استخداـ  في المكسيؾ تّـَ تطوير عمميَّة زراعة الفطر المحَّ

ناعات الغذائيَّة مُخمَّفات النَّباتات النَّ   Martinezو Guzmanركائز لمفطر مثل لب القيوة عمى يد اتجة عف الصِّ

 .1986في عاـ 
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راعيَّة في مركز بحُ ي الييئة العامَّة لمبُ فريق مف باحثِ  في سورية أطمقَ  وث حمب حوث العمميَّة الزِّ

اريّ راعة الفِ شر زِ لنَ  المشروع الوطنيّ > لبلات المَ وتَ  طر المحَّ قانة وا بتوطيف تِ بعدَ أفْ قامُ  <يَّة في سوريةحمَّ طوير السُّ

راعِ ذار يّ لبِ الإنتاج الكمِّ   تدريبيَّةٍ  وراتٍ دَ  ةِ قامَ زارعيف عف طريق إِ المُ  يفَ ور بَ ة الفطُ راعَ شر زِ وا عمى نَ وعممُ يّ الفِطر الزَّ

ةٍ  لبلات الفُطور واع وسُ مف أننيطرة، ولاحظوا انتشار الكثير ويداء، حماة والقُ في محافظات: حمب، إدلب، السّ  عِدَّ

وريَّةِ  المحاريَّة في البيئاتِ  ةعِ جولاتٍ يـ بقيامِ  أثناءَ  مختمفةِ ال السُّ لبلات وقاموا بزراعتِ دَّ يا ، جمعوا بعضا  مف ىذه السُّ

، P. ostreats تويّ . عملَ الفريق عمى نشر زراعة الأنواع الآتية مف الفطر المحاريّ: الفطر المحاريّ الشَّ محمَّيَّا  

يفيّ  اريّ الممؾ P. pulminariusالفطر المحاريّ الصَّ  .P، الفطر المحاريّ الورديّ P. eryngii، الفطر المحَّ

djamor ردار أُجريت دراسة لمتَّنوُّع  (.2009. )يبرؽ وزملبؤه، Hypsizygus ulmarius، وفطر محاريّ الدَّ

البيئيّ والحيويّ لمفطر المحاريّ بيدؼ حصر وتوصيف المصادر الورائيَّو لمفطُور المتواجدة في منطقة جنوب 

سلبلة بريَّة مف الفطر المحاريّ النَّامية عمى عددٍ مف الأنواع النَّباتيَّة وتبيَّف  17زرعَ غرب حماة حيث جُمعَ واستُ 

وريَّة التي يتواجد فييا. )أحمد،  مة وجود تنوُّع وراثيّ وشكميّ لمفطر المحاريّ وتنوَّع البيئات السَّ ولا  (.2020بالمُحصِّ

نتاج النّوع في سورية توجد دراسات   .P. floridaعف زراعة وا 

اري  2-6  : growth media of the oyster mushroomأوساط نمو  الفطر المحَّ

 100ت الغابات بميوف كغ، ونواتج مخمفا 500تبمغ كميَّة المخمفات الزراعية الناتجة سنويا حوؿ العالـ 

يـ في إنتاج ليا أف تس ركائز يمكفنويَّا  في إنتاج الفطر المحاري . استثمار ىذه المخمفات المتراكمة سبميوف كغ

كغ  60مف الفضلبت كافَّة ، وىذا بدورة سيؤمَّف  بميوف كغ 600بميوف كغ مف الفطر الطازج عمى  360ما يقارب 

(. بيَّنت الدراسات أنَّو يمكف Poppe ،2004% مف البروتيف لمفرد )4مف الفطر لمفرد الواحد سنويَّا ، أي تأميف 

ة أوليَّة واحدة، أو مف ركائز  نة مف مادَّ عف طريق تدعيـ الوسط بإضافة مختمطة إنتاج الفطر مف ركائز مكوَّ

أفضل حيث ارتفعت الإنتاجيَّة  ة. أعطت الركائز المختمطة نتائجمكمِّلبت كيميائيَّة وعضويَّة، أو مخمَّفات نباتيَّ 

واختلبؼ المحتوى مف السيمموز  يويَّة عندىا وذلؾ لاختلبؼ قدرة كل ركيزة عمى تأميف المواد الغذائيَّة،والكفاءة الح
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ا  إبقاء الركيزة جافَّ 1997، وزملبؤه Kuhadوالييمي سيمموز والميغنيف ) ة ضمف شروط بيئيَّة (. ومف الميـ جدَّ

 Trichodirmaفي حاؿ وجود مسبباتٍ مرضيَّةٍ مثل واضحا  في تقميل التموّث  فإف لجودة الركيزة أثرا  جافَّة، 

وزملبؤه،  Bellettini)العفف الأسود(، وما قد ينتج عنيا مف أضرارٍ كبيرةٍ ) Asprgillus)العفف الأخضر(، و 

2016.) 

مخمَّفات القطف  ،تبف القمح ،في مخمَّفات زراعيَّة مختمفة مثل تبف الأرز  Pleurotusينمو الجنس 

(Hussain يتوف 2002، ؤهوزملب نوبر ) ،(، تفل الزَّ ، وزملبؤه Dias(، تبف الذرة )2010، وزملبؤه Ruizإبر الصَّ

، (2005، وزملبؤه Mandeel(، بقايا الورؽ المقوَّى )2010، وزملبؤه Fanadzoتبف الأعشاب ) ،(2003

قشور الفاكية ولبَّيا،  (،2014، وزملبؤه Alananbeh(، أوراؽ النَّخيل )1997، وزملبؤه Yildizأوراؽ البندؽ )

ر ) كَّ ( فإفَّ كل الموادّ 2009) وزملبؤه Ahmed(. وحسب 2000، وزملبؤه Liلب القيوة، فضلبت قصب السُّ

اريّ. ركائز خميطة لمفطراستخداميا يُمكف الميغنوسيمموزيَّة المتوافرة   المحَّ

نات الركائز المستخدمة لإنتاج الفطر  اري ونسب الخمط، تتوقَّف عمى وجودىا إفَّ عمميَّة اختيار مكوَّ المحَّ

 (.Royse ،1985في المنطقة، وتوافرىا بكميَّاتٍ كبيرة، ما يجعل أسعارىا رخيصة  )

ر  تعد كائز مؤشِّ عمى التَّركيب المعدنيّ للؤجساـ الثَّمريَّة الفطريَّة، لأفَّ الخيوط الفطريَّة تنمو  ا  مباشر  ا  الرَّ

الرَّصاص، سامَّة  ) ف ليا أف تراكـ موادأثُّرا ، حيث تسحب العناصر الأساسيَّة، ويمكملبمسة  لمركائز فيي أكثر ت

رنيخ( في حاؿ وجدت في أوساط الزراعة ) مف الضروري جدا  معرفة  .(2016وزملبؤه،  Bellettiniالزئبق، الزَّ

اريّ في راسة عف إمكانيَّة زراعة ج منيا عندما تكوف الدِّ اتِ ز النَّ كائِ التركيب الكيميائي لمفطر تبعا  لمرَّ  الفطر المحَّ

 ركائز بديمة.

 Kurttzmanمف أىـ أجناس الفطور المُحمِّمة للؤخشاب والمخمَّفات النباتيَّة ) Pleurotusالجنس  يعد

  Akindahusni(، ينمو بشكلٍ واسع في المناطق الاستوائيَّة وشبو الاستوائيَّة )Zadrazil، 1982و
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زراعتو بسيولة عمى مخمَّفات متنوَّعة )زراعيَّة، مصانع الأغذية، مخمفات  ويمكف(، Oyetayo ،2006و

 (.2011وزملبؤه،  Sales- Camposالأخشاب( )

تختمف نسبة البروتيف المتراكمة داخل الأجساـ الثمرية تبعا  لنوع الفطر )مف حيث قدرتو عمى إفراز 

ر الغذائيَّة، وعمى كفاءتو الحيويَّة في تجميع المدَّخرات الغذائيَّة ضمف أنزيمات مُحمِّمة لمسيمموز وامتصاص العناص

كائز المستخدمة مف جيةٍ أُخرى ) ية، وعمى كميَّة الآزوت الموجودةالأجساـ الثمَّريَّة( مف ج ، وزملبؤه Patilفي الرَّ

2008.) 

نتاج أنزيمات خارج الخميَّة ) بأثره P. floridaيتميَّز النَّوع   Rashadالكبير في عمميَّة التَّحمُّل الحيوي، وا 

(. عمميَّة تحمُّل السيمموز إلى سكريَّات بسيطة تحتاج إلى تفاعلبتٍ تآزريَّةٍ مف ثلبثة أنزيمات 2009وزملبؤه، 

 -βو β- 1,4 endoglucanase،β- 1,4 exoglucanaseوىي  P. floridaتحميل السيمموز الخاصة بالنوع 

1,4 glucasidase  ( 3)الجدوؿ( Goyalو Soni ،2011.)  أنواع الفطر المحاري  تعدوPleurotus. spp 

 .(2002وزملبؤه،  Zhangلمعديد مف البكتيريا والخمائر المنتجة للؤنزيمات المحممَّة لمسيمموز ) ا  آمن بديلب  

 : Pleurotus .sppمف قبل والمُنتَجة ة لمسيمموز مَ حمِّ الأنزيمات المُ أنواع ( 3جدوؿ )

IULنشاط الأنزيمات ) 
-1) 

 β- 1,4 endoglucanase β- 1,4 exoglucanase β- 1,4 glucasidase النَّوع

P.ostreatus 420 82 880 

P. florida 480 102 980 

P. sajor-caju 450 54 856 

زراعتو في أوراؽ الموز  عند  P. florida مف الفطر %(91كفاءة حيويَّة ) الحصوؿ عمى أكبرتّـَ 

كيزة، يا مادةبوصف % والتي تجعل 30.20وبمغت نسبة البروتيف في الأجساـ الثَّمريَّة  أساسيَّة، أو مضافة لمرَّ
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وزملبؤه،  Tirkeyالفطر بديلب  عف المُّحوـ والأسماؾ والتي غالبا  ما تكوف غير متوافرة لمعظـ النَّاس بسبب الفقر )

عطت النَّباتات البقوليَّة أعمى محتوى مف النتروجيف ضمف الأجساـ الثَّمريَّة عندما قورنت مع النَّباتات (. وأ 2017

ويا وتبف القمح  P. floridaغير البقوليَّة عمى الفطر  ، حيث أعطى تبف فوؿ الصويا المزروع عمى تبف فوؿ الصُّ

 (.Madan ،1993و Sharmaإيجابيَّة وساىـ في زيادة كثافة مشيجة الفطر ) نتائج

 .Pبخمطيا مع ثلبثة تراكيز مف النشارة الخشبيَّة كركائز لإنتاج الفطر النَّخيل مخمَّفات تّـَ استخداـ 

florida  ة الفضلبت المتراكمة والتي %، حيث ساىـ ذلؾ في التَّقميل مف كميَّ 53.66الكفاءة الحيويَّة ، وكانت

 Alkoaikات المرضيَّة الُأخرى )بَ سبِّ عوائل لمعديد مف المُ لمعديد مف الأضرار كالحرائق، أو  ا  أساسي ا  مصدر  تعد

 (.2015وزملبؤه، 

ناعيَّة لمنَّباتات  راعيَّة والصِّ ديدة مف قبل مصَانع الأعلبؼ عمى المُخمَّفات الزِّ  لكفونظرا  لممُنافَسة الشَّ

وداني ا ةٍ ستخداـ قشُور الفُوؿ السُّ خف، عمفِيَّةٍ ليس شائعا  كما في باقي المحاصيل مثل مخمَّفات الذرة، تبف الدُّ مادَّ

َـ في إمكانيَّة استخداميا ر وىذا سَ ، المحاصيل البقوليَّة ة أنَّو يُمكِف الحُصُوؿ اىَ اري، خاصَّ كيزةٍ أساسيَّة لمفطر المحَّ

ركاتِ المسؤُولة عف تقشِير الفُوؿ ا ودانيّ)عمَييا بِسعرٍ رخيصٍ مف الشَّ  (. وفي أفريقيا زُرعMasenda ،2004لسُّ

اريّ  ودانيّ مُضاؼ إلييا  P. sajor-cajuالفطر المحَّ % مف ياقوتة الماء 10بنجاح عمى ركائز قشُور الفوؿ السُّ

اي (. ولُوحِ Tagwira ،1999)% 22حيث ازدادت الانتاجيَّة بنحو  ركيزة أساسيَّة أو ع أيضا  استعماؿ أوراؽ الشَّ

ة ة أنواع فطريَّة آسيويِّة ) مادَّ  و P. ostreatusفي العراؽ تّـَ زراعة النَّوعيف  (.Poppe ،1995إضافيَّة عمى عدَّ

P. eryngii  ،عمى أوساطٍ زراعيَّة اشتممت عمى كلٍّ مف الطَّحيف، الشوفاف، قشور الموز، نوى التَّمر، البصل

وس، الكمُّوف وأزىار طمع  غ/ؿ، حيث حقَّقَ مسحوؽ  40- 10النَّخيل بتراكيزٍ تراوحت مف الثُّوـ، الجت، عرؽ السُّ

لات النّموّ لكلب ا راسة )جيجاف وزملبؤه، الكمُّوف والبصل أفضل معدَّ  (.2017لفطريف المُستخدميف في الدِّ

اريّ الممؾ  نشارة القمح، عمى مخمَّفاتٍ نباتيَّةٍ محميَّةٍ )تبف  P. eryngiiأمِّا في سورية زُرِع الفطر المحَّ

قت الأ يَّة الإنتاج وساط الحاوية عمى تبف القمح عمى الأوساط الحاوية عمى نشارة الخشب الخشب( وتفوَّ في كمِّ
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ويا بتركيز والكفاءة الحيويَّة حيث كانت أعمى كميَّة إنتاج  ، أمَّا أعمى %20عمى الوسط المُضاؼ إليو فوؿ الصُّ

ة الجافَّة والبروتيف والكربوىيدرات والألياؼ فكانت عندَ الأجساـ الثَّمريَّة النَّامية عمى الأوساط  نسبة مف المادَّ

تويّ  (.2019نشارة الخشب )ىولا، الحاوية عمى  اريّ الشَّ عمى تبف القمح  P. ostreatusأيضا  زُرع الفطر المحَّ

راعة حيثُ ساىمت معظـ المكمَّلبت العضويَّة مكمَّل غذائيَّ ع 11مع إضافة  ضويّ ومعدنيّ إلى وسط الزَّ

ز،  ل بقايا تصنيع البيرة، عمف الأبقار المُركَّ والمعدنيَّة المُستخدمة بزيادة الإنتاجيَّة والكفاءة الحيويَّة، وحقَّقَ مُكمِّ

مس أعمى إنتاجيَّة وكفاءة حيويَّة، وارت بيَّة للؤجساـ كسبة القطف وكسبة عبَّاد الشَّ فعت أيضا  القيمة الغذائيَّة والطِّ

تويّ كذلؾ  (.2020الثَّمريَّة الفِطريَّة )معلّب،  اريّ الشَّ ّـَ إنتاج الفطر المحَّ عمى مخمَّفات الزيتوف  P. ostreatus ت

يتوف(، مخمفات المموخيَّة )أعواد(، مخمَّفات البندورة )أحطاب البندورة(، وأُضيف التبف إلى  )أحطاب تقميـ الزَّ

وياالمُكمِّلبف الغذائيَّاف %، وأُضيف 30و 50بقة بنسبة فات الساالمخمَّ   10بنسبة  كسبة القطف وكسبة الصُّ

ة أعطى إنتاجا  أعمى مف الأوساط  ، حيثُ أظيرت النَّتائج أفَّ %20و نة مف أكثر مف مادَّ النموّ عمى الأوساط المكوَّ

ة واحدة فقط نة مف مادَّ إضافة كسبة القطف بنسبة  كغ/كيس، بينما عند 1.08بف لوحده أعطى إنتاج فالتّ  المكوَّ

يصمح لزراعة الفطر % لا 100، وأفَّ وسط المموخيَّة بالتَّركيز كغ/كيس( 1.3الإنتاج أعمى ) % أصبح20

اريّ لكف عند خمطو مع التّ  ؽ عمى كافَّة المعاملبت وأعطى أعمى إنتاجيَّة )50بف المحَّ  .كغ/كيس( 1.58%  تفوَّ

 بشكلٍ كبيرٍ عمى الأجزاءِ النَّباتيَّةِ الميِّتةِ الفقيرةِ بالموادِّ الغذائيَّةِ والفيتامينات، إلاَّ  Pleurotusينمو الجنس 

كائز )50:1الموجُودة في ىذه الأجزاء ) C/Nنسبة  أنَّو يجبُ الأخذ بالحسباف  Balakrishnan( لغالبيَّة الرَّ

(. إفَّ المُحتوى 90:1( حتَّى )40:1( فقد تَراوحت بيف )1981) Sarsudو Quimio(. وحَسَب Nair ،1995و

وزملبؤه،  Naraian%( )0.8-0.5لفُطُورِ يتراوح بيف )الآزوتيّ المِثاليّ لغالبيَّةِ الموادِّ المُستخدمةِ لزراعةِ ا

(. ولُوحِعَ أفَّ 1990، وزملبؤه Azizi(. إضافة الآزوت إلى ركائزِ الفطرِ أدَّت إلى زيادة الإنتاجيَّةِ )2009

كيزة إلى درَجةٍ  ؿ النُّموّ بِسببِ رفعِيا لِدرجةِ حرارة الرَّ كَافيةٍ لِقَتلِ مشيجةِ التَّراكيز العالية مف الآزوت خفَّضَت مُعدَّ

 (.Janben ،1993 وLelley الفِطر )
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اري  فات النَّباتيَّة الم  خمَّ الم   2-7  Plant wastes added toضافة إلى أوساط نمو  الفطر المحَّ

oyster mushroom growth media : 

الحيويّ لمعديد مف الموادّ ور أحد أىـ مصادر الآزوت، ومشيجة الفطر ليا القدرة عمى التَّحويل الفطُ  عدّ تُ 

(. يوجد العديد مف المخمَّفات الحاوية Dube ،1992وZadražil الميغنوسيمموزيَّة لتعطي أجساما  ثمريَّة  فطريَّة  )

ي تراكميا في البيئة دوف استثمارىا  دة والتي يؤدِّ عمى سيمموز وليغنيف والنَّاتجة عف العمميَّات التَّصنيعيَّة المُتعدِّ

ث البيئة،  كلِ الأمثلِ إلى زيادة مشكمة تموُّ  ومنيا:بالشَّ

 :Apple wastes تفل خل التفَّاح(مخمَّفات التفَّاح )تفل عصير التفاح،  2-7-1

حمضا   11مميوف طف سنويَّا ، يوجد  56يحتل التفَّاح المرتبة الرَّابعة عالميَّا  بيف محاصيل الفاكية، مع 

(، أىـ Rhodes ،1971و Hulmeأحماض عضويَّة موجودة في قشرة الثمرة ) 5عضويَّا  في لب ثمرة التفَّاح، و 

ممغ 100ممغ/ 30 -20(. يحوي التفاح أيضا  عمى Nybom،1959الماليؾ )حمض عضوي سائد ىو حمض 

(. تبمغ Delaporte ،1970و Ulrich، يقل ىذا التَّركيز تدريجيَّا  مف القشرة حتى مركز الثَّمرة )Cمف فيتاميف 

ة الجافَّة في التفَّاح حوالي  مبة الذائبة 14.29نسبة المادَّ %، 9.84يَّات %، السكر 11.50%، نسبة المواد الصُّ

ماد 0.35%، الأحماض 85.71نسبة الرطوبة  % في 0.84%، الآزوت 5.22%، البروتيف 2.38%، الرَّ

 (.2009وزملبؤه،  Campeanu) Jonathanالصنف 

ر نسبة المخمَّفات النَّاتجة عف عمميَّات تصنيع خلّ التفَّاح بنحو  % مف الوزف الكميّ لمثَّمرة، 35-25تُقدَّ

ّـَ التَّوجو لاستخداميا مع تبف القمح ركيزة أساسيَّة لإنتاج الفطر تراكـ مثل ىذه ا ثا  لمبيئة ولذلؾ ت   لموادّ يُسبِّب تموُّ

P.ostreatus ة  أفَّ محتواىا مرتفع مف الكربوىيدرات ولا تحتاج إلى تقنيَّات مُعقَّدة وتكاليف ماديَّة لمحصوؿ خاصَّ

%(، الييميسيمموز 36اح إلى تبف القمح زيادة نسبة السيمموز )عمييا. لوحع عند إضافة مخمَّفات تفل خل التف

%(، وبالتَّالي ساىمت في تحسيف الإنتاجيَّة 11%(، والميغنيف )8%(، النشاء )16.6%(، البكتيف )11)
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(Pathania  ،ولـ توجد أي دراسات عف استخداـ المخمَّفات النَّاتجة عف عصير التفَّاح ركائز 2017وزملبؤه .)

اريّ.لمفطر ا  لمحَّ

 :Carrot juice bagasse  تفل عصير الجزر 2-7-2

ممغ  C ،42ممغ مف فيتاميف  8يَعُود المَّوف البرتقالي لمجزر إلى صبغة الكاروتينات، ويحوي أيضا  عمى 

،  4غ بروتيف، A، 1.1مف فيتاميف  غ 100ممغ مف الحديد في  0.7ممغ مف الفوسفور،  36ممغ مف الكالسيوـ

( أفَّ نسبة 1991وزملبؤه ) Gopalanر كَ (. ذَ Snigh ،2005 وThamburaj طب لمجزر )مف الوزف الرَّ 

% والأملبح 1.2%، الألياؼ 10.6%، الكربوىيدرات 0.2%، الدىوف 0.9%، البروتيف 86الرطوبة في الجزر 

ماء غ مف الكربوىيدرات تُعد كربوىيدرات قابمة لمذوباف في ال100غ/ 7.7-6.6%. حوالي 1.1المعدنية 

(Howard  ،الألياؼ ىي 1962وزملبؤه .)(15.2%( ىيميسيمموز، )13%( سيمموز، )71.7 )%

 (.Sharma  ،1992و  (Kocharليغنيف

ينتج كل عاـ ملبييف الأطناف مف تفل الجزر النّاتج عف العصير في المعامل وأماكف عصر الجزر، ولا 

يوجد أي استخداـ لمثل ىذه الفضلبت سوى دراسات قميمة حوؿ إمكانيَّة الاستفادة مف الألياؼ الموجودة ضمنو في 

اري. مكانيَّة استخدامو ركيزة لإنتاج اأي دراسة عف إالمخابز، ولـ توجد   لفطر المحَّ

 :Pistachio peelق الحمبي  ور الفست  قش   2-7-3

ؼ أشجار الفستق الحمبي بتحمميا لدرجات متفاوتة مف الجفاؼ، يمكنيا أف تعيش في المناطق الجافَّة عرَ تُ 

ؿ ىطوؿ مطريّ أقل مف  الدوؿ المنتجة  (. أى ّـMeristani ،2013و Khabaz مـ ) 250وشبو الجافَّة مع معدَّ

، FAO%( )8%(، سوريا )13%(، تركيَّا )21%(، الولايات المتحدة الأمريكيَّة )52لمفستق الحمبي إيراف )

طف/سنة  190000اتجة عف عمميَّة تقشير الفستق الحمبيّ سنويَّا  بنحو يَّة الفضلبت النَّ ت كمِّ غَ بمَ (. وَ 2014

طف/سنة  60000طف/سنة )تركيَّا(،  60000مريكيَّة(، طف/سنة )الولايات المتحدة الأ 140000)إيراف(، 

 (.Turkish statistical institute ،2005)سوريا( )
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. وتشكِّل by- productانويَّة ات كبيرة مف المنتجات الثَّ يَّ كمِّ  وتقشيره د عمميَّات جني الفستق الحمبيّ ولِّ تُ 

% رطوبة 9.25% رماد، 14.21% كربوف، 8.69لمفستق وتحوي عمى  يّ % مف الوزف الكمِّ 18القشور 

(Demiral  ،يتـ الاستفادة مف القشور 2009وزملبؤه .) الخارجيَّة الطريَّة  hulls في إطعاـ الحيوانات، وتدخل

ا. وعميو وذلؾ بسبب خشونتي ا  أعلبف Shellsفي تركيب الموادّ العمفيَّة، بينما لا يمكف استخداـ القشور الخشبيَّة 

إلى ركائز يا عف طريق إضافتوالقشور الخشبيَّة(  الطَّريَّة)القشور فات المتراكمة يمكف استثمار مثل ىذه المخمَّ 

ة غذائيَّة ىامَّة. اري لمحصوؿ عمى مادَّ  إنتاج الفطر المحَّ

 :Almond peelالمَّوز قشور  2-7-4

ق مختمفة فيَّة في مناطِ مَ موادٍّ عَ ـ ستخدَ تُ و  hullsجيَّة الخارِ ور زالة القشُ ـ إِ تِ وز يَ خلبؿ عمميَّات تقشير المَّ 

 تحوي . (4و 3الشكل ) (2020وزملبؤه،  Depeters)أمّا القشور الخشبيَّة لا يوجد ليا استخدامات حوؿ العالـ 

% سكريَّات، وغير حاوية عمى دىوف أو بكتيف 56.9% رماد، 9% بروتيف، 2.9% ليغنيف، 11.4عمى القشور 

(Jafari  ،خشية2011وزملبؤه .)  اريّ.المواد في البيئة استخدمت تراكـ مثل ىذه   ركائز لإنتاج الفطر المحَّ

 

 

 

 المَّوزالمخمَّفات الثَّانويَّة النَّاتجة عف عمميَّات تقشير  :4شكل  والداخميةة قشور ثمرة الم وز الخارجيَّ  :3شكل 
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اي  2-7-5  :Dregs of tea leavesتفل أوراؽ الشَّ

اري لا نستطيع ا  اي ركيزة لإنتاج الفطر المحَّ ة تفل أوراؽ الشَّ وحدىا، وذلؾ لانخفاض محتواىا عتماد مادَّ

بل يمكف أف تضاؼ إلى  ،(1981وزملبؤه،  Fung%( )16-9%(، والييمي سيمموز )39-19مف السيمموز )

اي )Upadhyay ،2004ركائز أخرى حاوية عمى سيمموز ) %( فشمت في 100(. التَّراكيز المرتفعة مف الشَّ

إنتاج المشيجة الفطريَّة، ونمت المشيجة في التراكيز الأقل نسبيَّا ، لكنَّيا لـ تكف حاوية عمى  كميَّة  كافية  مف 

روري لنمو ره ) السيمموز والميغنيف الضَّ  (.2009، وزملبؤه Chukowryالفطر وتطوُّ

اي مف أحماض عضويَّة ) الغاليؾ ف الشَّ الكوماريؾ(، قمويدات  -الكموروجينيؾ -الكافيئيؾ -يتكوَّ

سكروز(، أحماض أمينيَّة  -فركتوز -الكاتيكيف(، سكريَّات ) غموكوز -الثيوبروميف -الثيوفيمميف -)الكافئيف

بروليف(، وأملبح معدنيَّة  -آلانيف -غموتاميف -ثيرونيف -فينيل آلانيف -نيفميثيو  -آيزوليوسيف -)ليوسيف

(Yashin  ،اي المُخمَّر عمى 2015وزملبؤه % رماد، 4.91% رطوبة، 6.41(. وبشكلٍ عاـ يحتوي الشَّ

مبة الذَّائبة 67.45% بروتيف، 19.45% دىوف، 1.79  Tong% )1.4% كربوىيدرات، أمَّا نسبة الموادّ الصُّ

 (.2019ملبؤه، وز 

 :Coffee groundsتفل القيوة  2-7-6

نوي حوالي / مميوف طف/ في أكثر 1تُعدّ القيوة مف أىـ المنتجات المنتشرة حوؿ العالـ، يبمغ إنتاجيا السَّ

يَّاتٍ كبيرة، تراكـ  by- productمف خمسيف دولة. خلبؿ عمميَّات تصنيع القيوة ينتج عنيا منتجات ثانويَّة  بكمِّ

امَّةِ كالكافئيف، الفينولات  باتِ السَّ مثل ىذه المنتجات يسبب مشاكل خطيرة خاصة أنيا تحوي عمى العديد مف المركَّ

دة )التَّانينات( ) بات الفينوليَّة في لب القيوة )Bressani ،1978المتعدَّ  0.78(. تبمغ نسبة الكافئيف والمركَّ

فَّ معاممة (. إ2000وزملبؤه،  Brand%، عمى التَّوالي( )9.3و 1.2الي(، أمَّا في القشُور )%، عمى التَّو 3.7و

امَّة الموجودة ضمنيا، لكف ىذا  اخف يمكف أف يساىـ بالتَّقميل مف تراكيز المركبَّات السَّ مخمفات القيوة بالماء السَّ

ث البـ يمكف لو أف يسبِّب تالماء المستخد  .(b1985وزملبؤه،  Martínez- Carrera)يئة لاحتوائو عمييا موَّ
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ّـَ إنتاج الفط اري باستخداـ لب القيوة ت ة أساسيَّة منذ عاـ ر المحَّ   Martinezعمي يد كل مف  1984مادَّ

اريّ . Quirateو ميَّة فإفَّ إنتاج الفطر المحَّ ة السُّ وفي  رمف مخمَّفات مصانع القيوة قاص وبسبب طبيعة ىذه المادَّ

ا  ) راسات حولو قميمة جدَّ (. في المكسيؾ أعطت ركائز تفل القيوة Manonmani ،2008 وMurthy بداياتو، والدَّ

 Pleurotus (Martínez- Carrera ،b1989.)يجابيَّة  عمى الجنس إ يفا  شمسيَّا ، نتائججفَّفة تجفالمُ 

ممغ/غ، لكنيا لـ تستطع أف  3.9تستطيع مشيجة الفطر امتصاص الكافئيف، ووصمت التَّراكيز إلى 

مو، حيث تراكـ داخل الأجساـ الثَّمريَّة الفطريَّة، أمَّا حمض التَّانيؾ فقد لوحع انخفاض نسبتو في  تفكِّكو أو تُحطِّ

كائز، ولـ يتراكـ ضمف مشيجة الفطر في تجربة   .P.ostreatus، P(، عمى النَّوعيف 2003) زملبؤهو  Fanالرَّ

sajor-caju بينما وجد كل مف .Murthy  وManonmani (2008عند زراعة النَّوع ) P. florida  عمى

ةٍ أُخرى، وانخفض  مخمَّفات القيوة أفَّ الأجساـ الثَّمريَّة الفطريَّة غير حاوية عمى الكافئيف والتَّانيف أو أيّ موادٍّ سامَّ

ة بالنَّوع  محتوى الرَّ   .P. floridaكائز أيضا  منيما وىذا يُعزى إلى تحمُّميما تحت تأثير الأنزيمات الخاصَّ

كائز النَّاتج منييُمكِ  اري والتي تُدعى بف استخداـ الرَّ  Spentركائز الفطر المستيمكة ا الفطر المحَّ

mushroom substrates عمفيَّة وذلؾ لانخفاض محتواىا مف الكافئيف  في إطعاـ الحيوانات بوصفيا مواد

  (.2003وزملبؤه،  Fanوالتَّانيف، وارتفاع محتواىا مف البروتيف الناتج عف مشيجة الفطر الموجودة )
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ة البحث  3-1  :Research materialمادَّ

اريّ الَأبيض  َـ في ىذا البحث سُلبلة تِجاريَّة مفَ الفِطر المحَّ ّـَ ا، Pleurotus floridaاستُخدِ  لتي ت

 .بدمشق الحُصُوؿ عمى بِذَارىا مف الييئة العامَّة لمتَّقانة الحيويَّة

تو تنفيذ البحثمكاف  3-2  :Research conducting place and period ومدَّ

راعة في جامعة دمشق -البحث في مخابر قسـ عُموـ البستنة  ذَ فِّ نُ         ومخابر الييئة العامَّة لمتَّقانة  ،كمِّيَّة الزِّ

ةالحيويَّة في دمشق، خلبؿَ ال  .2021 -2019 بَيف ما مدَّ

 Waste used its source andرمصدرىا وطريقة التَّحضي المخمَّفات المستخدمة 3-3

preparation method: 

اح:  3-3-1 ة ورشات منزليَّة صغيرة في محافظة تّـَ الحصوؿ عمى تفل خل التفَّاح تفل خل التفَّ مف عدَّ

 .استخدامو في مُعاملبت التَّجربة ، وحُفِعَ جافَّا  لحيفىوائيَّا  ضمف درجة حرارة الغرفة السويداء، وجُفِّفَ 

اح:  3-3-2 ، ثّـَ جُفِّف ىوائيَّا  لجبل في محافظة السّويداءتّـَ الحصوؿ عميو مف معمل عصير اتفل عصير التفَّ

 .استخدامو في مُعاملبت التَّجربة ضمف درجة حرارة الغرفة، وحُفع جافَّا  لحيف

ّـَ الحصُ تفل عصير الجزر:  3-3-3 ة محلبت لبيع عصائر الفواكو في مدينة دمشقو ت ، جُمِع ؿ عميو مف عدَّ

 .استخدامو في مُعاملبت التَّجربة درجة حرارة الغرفة، وحُفع جافَّا  لحيف، ثّـَ جُفِّف ىوائيَّا  ضمف يوميَّا  

ّـ الحصُوؿ عمييما مف ورشات تقشير ثمار الفستق الحمبي قشور الفستق الحمبي  وقشور المَّوز 3-3-4 : ت

اخميَّة القاسية، وجُفِّفت السّويداء، حيثُ نُزعت القشور افي مدينة والمَّوز  ىوائيَّا  ضمف درجة لخارجيَّة الطريَّة والدَّ

لحيف  جافَّة ت، وحُفظحرارة الغرفة، ثّـَ طُحنت باستخداـ ماكينة طحف ميكانيكيَّة لتكسير القشور لأجزاءٍ صغيرة

 .في مُعاملبت التَّجربة ااستخدامي
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اي:  3-3-5 ّـَ الحصُوؿ تفل القيوة وتفل الشَّ ة مقاىي في مدينة دمشق، حيثُ ت عمييما بعد الغمي مف عدَّ

ّـَ جُفِّف  .في مُعاملبت التَّجربة الحيف استخدامي جافَّة تىوائيَّا  ضمف درجة حرارة الغرفة، وحُفظ تجُمعت يوميَّا  ، ث

 :Studied treatmentsعاملات المدروسة الم   3-4

ضافة نباتيَّة ناتِجة عف عمميَّات تَصنيعيَّة مُختمِفَة، كَموادّ مُ تَضمَّفَ البحث دراسة تأثير إضافة مخمَّفات 

راعة وسَط إلى  %( عمى أساس الوزف الجاؼ 30، 20، 10المُستخدَـ )تبف القمح( بثلبثة تَراكِيز مُختمفَة )الزِّ

ة مُضافَة إلى رَكيزة التِّبف بتَركِيز كُل مَادَّ  عد ،  دُرِسَ تَأثِير إِضافَة سَبع مَوادّ مُختمِفَة، حَيثُ تّـَ )وزن/وزن(لموسَط 

د مُعاممَة. وتَضمَّنَت كُلّ مُ  رات الكُّميّ  ساسعاممَة عشَرة أكياس، عمى أمُحدَّ ر، وبذلؾ بَمَغَ عَدَد المُكرَّ كُلّ كِيس مُكرَّ

ر  210 رات ل عشر(، إضافة  إلى 210= 10×7 ×3) اتمُكرَّ اىد مكرَّ  دوف أيَّة إضافة.مشَّ

 الم عاملَات الم ستخدَمة كالآتي:وكانت  

 % )الشاىد(100تبف القمح  -

 %10%+ تفل خل التفَّاح 90تبف القمح  -

 %20%+ تفل خل التفَّاح 80تبف القمح  -

 %30%+ تفل خل التفَّاح 70تبف القمح  -

 %10%+ تفل عصير التفَّاح 90تبف القمح  -

 %20%+ تفل عصير التفَّاح 80تبف القمح  -

 %30ير التفَّاح %+ تفل عص70تبف القمح  -

 %10%+ تفل عصير الجزر 90تبف القمح  -

 %20%+ تفل عصير الجزر 80تبف القمح  -

 %30%+ تفل عصير الجزر 70تبف القمح  -

 %10%+ قشور الفستق الحمبي 90تبف القمح  -
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 %20%+ قشور الفستق الحمبي 80تبف القمح  -

 %30%+ قشور الفستق الحمبي 70تبف القمح  -

 %10المَّوز %+ قشور 90تبف القمح  -

 %20%+ قشور المَّوز 80تبف القمح  -

 %30%+ قشور المَّوز 70تبف القمح  -

 %10%+ تفل القيوة 90تبف القمح  -

 %20%+ تفل القيوة 80تبف القمح  -

 %30%+ تفل القيوة 70تبف القمح  -

اي 90تبف القمح  -  %10%+ تفل أوراؽ الشَّ

اي 80تبف القمح  -  %20%+ تفل أوراؽ الشَّ

اي %+ ت70تبف القمح  -  %30فل أوراؽ الشَّ
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راعة  3-5  :Planting methodطريقة الزِ 

ة  بالماءبغميو تِبف القمح  ستربُ  ّـَ تَصفِيتُو بُغيَة دقيقة بعدَ الوُصوؿ إلى درجة الغمياف 30لمدَّ ، ثُ
ة  قعتنُ فقد  المخمَّفات المستخدمة، أمَّا (5)شكل التَّخمُّص مفَ الماءِ الزَّائِد ساعة ثّـَ  24في الماء لمدَّ

ة  ـ121تَعقِيميا في الأوتوغلبؼ عند درجة حرارة تصفيتيا ثّـَ  ّـَ أُضِيفَت (8-7-6)شكل  ساعةلمدَّ ، وث
% مف 3نسبة وجرى التَّمقيح ببذار سُلبلة الفِطر المدرُوسة ب .%(30-20-10إلى التِّبف بِثلبثَة تَراكِيز )

فَّاؼ )أبعاد  .(9)شكل  الوزفِ الرَّطب لموسط عُبِّئَت الخَمطة النِّيائِيَّة في أكياس مف البُولي إيتميف الشَّ
ّـَ ثُقِبَ الكيس بثُقبَيف مف الجانبيف  1سـ( بما يُعادؿ  50*30 وأغُمِقَت سـ 1بقطر كغ خمطة جافَّة، ثُ

بيّ  حتَّى اكتماؿ  س25. وُضِعَت الأكياس في غرفة التَّحضيف عندَ درجة حرارة (11)شكل  بالقُطف الطِّ
عَت الثُّقوب(10)شكل  نُموّ المشيجة وانتشارىا عمى كامل الوسط ادات القُطنِيَّة، ووُسِّ دَّ ّـَ أُزِيمَت السَّ  ،، ث

ة ضَوئِيَّة 90، ورُطوبة نِسبِيَّة ـ1± 22ونُقِمَت الأكياس إلى غرفة الإثمار عندَ درجة حرارة  %، وشِدَّ
ة  لُوكس 1500  (.Payvast ،2008و Olfati) (12)شكل  ة مُستمرَّة، وتيويساعة 12لمدَّ

   

 

 

 تجييز المخمَّفات وتعقيميا في الأوتوغلاؼ :6شكل  بسترة التبف :5شكل 

ور الفست ق الحمبي   تصفية :8شكل  اي :7شكل  مف الماء قش   نقع تفل أوراؽ الشَّ
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 تحضير الركائز :9شكل 

ادات قطنية :11شكل  غلاقيا بسدَّ  نقل الأكياس إلى غرفة التَّحضيف :10شكل  تعبئة الأكياس وا 

زالة القطف مف الثُّقوب :12شكل   إنتياء فترة التَّحضيف وا 
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رات المدروسة  3-6  :Studied parametersالمؤشِ 

رات الفينولوجيَّة:  3-5-1  ي:كالآت (1987) وزملاؤه Bhattiوفقَ  أ جريتالمؤشِ 

راعة حتَّى اكتماؿ نُموّ المَشيجة عمى كامل الوسط )يوـ(. ةمدَّ الالتَّحضيف: وىي  مدة -1 زمة مف الزِّ منيَّة اللبَّ  الزَّ

ة -2 ةتحريض الإثمار: وىي  مدَّ زمة مف اكتماؿ نموّ المشيجة حتَّى بَدء الِإثمار  المدَّ منيَّة اللبَّ ( 14-13)شكل الزَّ

)  .)يوـ

ة -3 ؿ  ةمدَّ الَّلبزمة لبدء القطف: وىي ال المدَّ ة مف بدء الإثمار وحتَّى قِطاؼ العُنقود الأوَّ ( 15)شكل  المُمتدَّ

.)  )يوـ

منيَّة الفاصِمة بَ  ةمدَّ ال -4 ط الالزَّ ( ةمدَّ يف القطفات: وىي مُتوسِّ  .الفاصمة بيف قطفتيف )يوـ

منيَّة الم   ةمدَّ دورة الإنتاج: وهي ال -5  .ى آخر قطفة )يوم(راعة حتَّ متدَّة من بدء الز   الزَّ

  

 

 

 

 

 

بابيس :14شكل   أجساـ ثمريَّة صغيرة غير ناضجة :13شكل  بدء الإثمار وتشكل رؤوس الدَّ

 عنقود ثمري ناضج جاىز لمقطاؼ :15شكل 
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رات المورفولوجيَّة: 3-5-2  المؤشِ 

ط قُطرىا )مـ(حامل وقطره، طُوؿ ال: الآتيةأ جريت كل مف القياسات  باستخداـ ( 16)شكل  سَماكة القُبَّعة ومُتوسِّ
 .(2019وزملبؤه،  Dubey) جياز البياكوليس

 

 

 

 

 

رات الإنتاجيَّة: 3-5-3  المؤشِ 

ط ح سب ، عدد الأجساـ )غ( ، وزف الجسـ الثَّمريّ )غ( عدد القَطفات، عدد العَناقيد، وزف العُنقود م توسِ 

وفق المُعادلة  حُسبت الَّتيرطب(، والكفاءة الحَيويَّة )%(  وسطالثَّمريَّة في العُنقود، والإنتاجيَّة )غ فطر رطب/كغ 

 :تيةالآ

 (Girmay 100× الوزف الجاؼ لموسط )كغ([ / الثَّمريَّة )كغ(الكفاءة الحَيويَّة%= ]الوزف الرَّطب للؤجساـ 

 (.2016 وزملبؤه،

رات الكيميائيَّة:الم   3-5-4  ؤشِ 

رات الآتية:   د رس كل  مف المؤشِ 

ة الجافَّة: حيثُ تّـَ تجفيف الأجساـ الثَّمريَّة في المُجفِّفَة عند درجة حرارة ن -1 حتَّى ثَبات  ـ110سبَة المَادَّ

 (2003)الييتي،  100× : )الوزف الجاؼ/الوزف الرطب(تيةالوزف، وحُسِبَت مف المُعادلة الآ

 البياكوليس زقياس قطر القبعة باستخداـ جيا :16شكل 
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مبة الذَّائبة الكُمِّيَّة: باستخداـ جياز الرفراكتومتر  -2 قَطرة ت خذ، حيثُ أُ Refractometerنِسبَة المَوادّ الصُّ

 ز.مف عَصير الثِّمار بعد ترشيحو، ووُضِعَت عمى عدسة الجيا

 :Expermintal designe and Statistical Analysisي الإحصائِ  يل  بة والتَّحمِ تصميـ التَّجرِ  3-7

مَت التَّجربة وِفقَ  طات باستخداـ تحميل التَّبايُف  قورنتيَّة الكامِمة، القطَّاعات العشوائتصميـ صُمِّ المُتوسِّ

ANOVA  باستعماؿ اختبارFisher  ّوحِسَاب أقل فَرؽ معنويL.S.D   وذلؾ  95 ثقةعند مستوى ،%

 .XLSTATباستعماؿ برنامج 
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ػػاري  تػػأثير إضػػافَة الم خمَّفػػات النَّباتِيَّػػة  4-1 وسَػػة إلػػى وسَػػط  زِراعَػػة الفطػػر المَحَّ ػػرات المَدر  فػػي الم ؤشِ 
 وجِيَّة:ول  ين  الفِ 

راعة 30و 20، 10إضافَة المُخمَّفَات المدرُوسة بِترَاكيزٍ مُختمِفة )ير تأثِ  (4) يُبيِّف الجدوؿ %( إلى وَسَط الزِّ

را   أفَّ ازدياد طُوؿ الأطوار الفينولُوجيَّةعمى اعتبار رات الفينولُوجيَّة في المُؤشِّ  قَت ا  سمبيَّ المدرُوسَة مُؤشَّ ، فقد تَفوَّ

% عمى كُلِّ المُعامَلَبت المَدرُوسة 10%، تِفَل خَلّ التفَّاح 20%، قُشُور المَّوز 30التفَّاح  مُعاملَبت تِفِل خَلّ 

اىِد مِفْ حَيثْ   يوما ، عمى التَّوالي(. 13و 12.4، 12التَّحضِيف )ة مدَّ  والشَّ

اىِد مَعنوِيَّا   قَتْ المُعامَلبت المَدرُوسة كَامِمَة  بِما فِييا الشَّ اي فِي حِيفْ تفوَّ عمى مُعاممَتَيّ تِفلْ أوراؽ الشَّ

م 20% )30يوما (، وتِفل عَصير التفَّاح  %32.67 )30 زَمنيَّة لازِمَة لبَدء الإثمار،  تَا أَطوَؿ مدةيوما (، حَيث سَجَّ

اىِد ) وكانَت أقلّ مدة (، تِفل القَيوة  4.1زمنيَّة عِندَ الشَّ اي  5% )30يوـ ( وتِفل أَوراؽ الشَّ (،  5.5% )10يوـ يوـ

 روقات مَعنويَّة فِيمَا بَينيا.دُوفَ وجُود فُ 

مت أَقصَر مدَّ  %، 10%، قُشور المَّوز10زمنيَّة لازمة لبَدء القطف عِندَ مُعاممَة تِفِل عصير الجزر ةسُجِّ

منيَّة الزَّ  ةط المدَّ يوما ، عمى التَّوالي(. وبالنِّسبةِ إلى مُتوسِّ  7.13، 6.2، 5.25% )10قُشُور الفستق الحَمَبيّ 

% 10و 30، قُشُور المَّوز %30و 20الفَاصِمة بَيف القَطفَات، كانت أقصر عِندَ مُعاملبت قُشُور الفستُق الحمبيّ 

، عمى التَّوالي(، دُوف وُجُود فُروقات مَعنويَّة فيما بينيا. 14.8و 14.2، 14، 13.63)  يوـ

ة قُشُور المَّوز وقُشُور الفستُق الحمبيّ في تَقصِير دَورة الإنتاج، دُوف وُجود فُروؽ معنويَّة بيفَ  سَاىَمت مادَّ

 20%، قُشُور المَّوز20%، قُشُور الفستُق الحمبيّ 10المُعامَلبت، حيثُ لُوحِظَت أَقلّ قِيمة عِندَ مُعاممَة قُشُور المَّوز

 ، عمى التَّوالي(.72.6و  70.6، 70.25، 61.4% )30و
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اري:تفل خل  التفَّاإضافة تأثير  4-1-1  ح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاح 4نلبحػػع مػػف الجػػدوؿ ) ؽ جميػػع معػػاملبت تفػػل خػػل التفَّ ة التَّحضػػيف ( تفػػوُّ ػػاىد فػػي مػػدَّ معنويَّػػا  عمػػى الشَّ

قػػت مُعاممَتَػػا 22.4) ػػاح بتركيػػز  يومػػا ( وكػػذلؾ تفوَّ ، عمػػى التَّػػوالي( معنويَّػػا   12و  13% )30و10تفػػل خػػل التفَّ يػػوـ

ػاح بتركيػز (، وىػذا يتوافػق مػع نتػائج 16% )20عمى معاممػة تفػل خػلّ التّفَّ الػذيف  (2017) زمػلبؤهو  Pathania يػوـ

ػػاريّ كانػػت  ةوجػػدوا أفَّ مػػدَّ  ػػا بالنِّسػػبةِ إلػػى الػػزَّمفِ أسػػابيع 3 -2تحضػػيف الفطػػر المحَّ زـ لبَػػدء الإثمػػار، فكانػػت  . أمَّ الػػلبَّ

ػػػاىد الأسػػػرع ) ػػػاجميػػػع يومػػػا ( بفػػػرؽٍ مَعنػػػويٍّ مػػػعَ  4.1مُعاممػػػة الشَّ ح والتػػػي لػػػـ يلبحػػػع وجػػػود مُعػػػاملبت تفػػػل خَػػػلّ التفَّ

ػػاح فروقػػات معنويَّػػة فيمػػا بينيػػا ْـ تحْػػتَج سِػػوَى 30. بػػالرُّغـ مػػف أفَّ مُعاممَػػة تِفػػل خَػػلّ التفَّ  يومػػا  لاكتمػػاؿِ نُمػػوِّ  12% لَػػ

ةالمشػػيجة، إلاَّ أنَّيػػا احتاجػػت أَطػػوَؿ  ؿ ) مػػدَّ ػػاح ، و يومػػا ( 11لقَطػػف العُنقُػػود الأوَّ % 10كانػػت مُعَاممػػة تفػػل خَػػلّ التفَّ

ػػػػاىد، وىػػػػذا يتوافػػػػق مػػػػع مُعػػػػاملبتِ اليفَ بَػػػػ فيمػػػػاعنويَّػػػػةٍ مَ  روؽٍ فُػػػػ دُوفَ وُجػػػػودِ ( يومػػػػا   7.33) الأسػػػػرَع كافَّػػػػة  أو مػػػػع الشَّ

Pathania   ؿ عُنقود ثمريّ بعدَ ، حيث (2017)، زملبؤهو ّـَ الحُصُوؿ عمى أوَّ  بدء الإثمار. فأيَّاـ مِ  10تَ

ةأمَّا بالنِّسبةِ إلى  ػاىِد أو فيمػا بػيف  المدَّ الفاصمة ما بيفَ القطفات، فمـ يُلبحَع وجود فروقػات معنويَّػة مػعَ الشَّ

مَت أَطوَؿ دَورَة إِنتَاجْ المعاملبت المختمفة.  ػاح ممَػة تِ عِنػدَ مُعا سُجِّ  رؽٍ مَعنػويٍّ مػعَ ( بفَػوـيػ 100.6% )30فػل خَػلّ التفَّ

اىدباقِ   لػى زيػادة عػدد القطفػات. ويمكف تفسير زيادة طوؿ دورة الإنتػاج عنػد ىػذه المعاممػة إي تراكيز ىذه المادّة والشَّ

 عمَييا خِلبؿ مَرحمة الجَني.التي حُصِلَ  ، قطفة(5)

اري: عصيرتفل  إضافةتأثير  4-1-2  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ةانخفضت  زمة لاكتمػاؿ نمػوّ مشػيجة الفِطػر إلػى  المدَّ منيَّة اللبَّ مػفَ  %20و 10 يومػا  عنػدَ مُعػاممتيّ  17الزَّ

ؽٍ  عصيرِ التفَّاح فلت ػاىد )بتفوُّ ( ومعاممػة  22.4معنػويّ عمػى الشَّ ػاح يػوـ ( الجػدوؿ  32) %30تفػل عصػير التفَّ يػوـ

ل  د يعُػػودقػػ (.4) ر تَشػػكُّ ػػاح ر الفطػػ مشػػيجةتػػأخُّ بسػػبب  %، إلػػى انخِفػػاض المسػػامِيَّة30فػػي معاممػػة تفػػل عصػػير التفَّ

كػػائِز ا تُثػػبِّط نمػػوّ المشػػيجة وتُنػػتِج مشػػائِج خيطيَّػػة )ف ،ارتفػػاع رُطوبػػة الرَّ كػػائِز الرَّطبػػة جػػدَّ ، Chiltonو  Stametsالرَّ

1983.) 
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ػػاح حيػػث  ػػاىِد عمػػى مُعػػاملبت تفػػل عصػػير التفَّ ؽ الشَّ زـ لبػػدء الإثمػػار فَقػػد تَفػػوَّ ػػا بالنِّسػػبة إلػػى الػػزَّمف الػػلبَّ أمَّ

ةيومػػا  لبػػدء الإثمػػار، بينمػػا كانػػت أطػػوؿ  4.1احتػػاج إلػػى  ػػاح  20تحػػريض  مػػدَّ يومػػا  عنػػد معاممػػة تفػػل عصػػير التفَّ

مة  بذلؾ فُرُوقا  معنويَّة  معَ باقي ا30 حَيػثُ  (2010) وئػوزُملبؤ  Mondalلمُعاملبت. وىَذا يَتوافَق مَع نَتائِج % مُسجِّ

ػػاىد كػػافَ الأسػػرع بالنِّسػػبة إلػػى النَّػػوع  واوَجػػد زـ لبَػػدء القطػػف فقػػد  وفيمػػا يخػػصّ  .P .ostreatusأَفَّ الشَّ الػػزَّمف الػػلبَّ

ػػػاح  قػػػت معاممتػػػا تفػػػل عصػػػير التفَّ ػػػاىد )10تفوَّ معنويَّػػػا  عمػػػى معػػػاممتيّ تفػػػل  يومػػػا ، عمػػػى التَّػػػوالي( 10.5و 8% والشَّ

 يوما ، عمى التَّوالي(. 21.67و 12% )30و 20عصير التفَّاح 

ػػاح  مت مُعامَمتػػا تِفػػل عَصػػير التفَّ ة% أقصػػر 20و 10سَػػجَّ يَومػػا ،  16.75و 16.5نيَّػػة بػػيفَ القطفػػات )زَم مػػدَّ

اىد و عمى التَّوالي(،  ؽٍ دوف فرؽ معنويّ مع الشَّ ػاح  معنػويّ بتفوُّ مَت أقصػر 30عمػى مُعاممػة تفػل عصػير التفَّ %. سُػجِّ

ػاىد ) صػير تفػل عمعاممػة وأقصػاىا عنػد  مػعَ جميػع المعػاملبت،يومػا ( بِفَػرؽٍ مَعنػوِيٍّ  82دورة إنتاج عنػدَ مُعاممَػة الشَّ

ر سػمبا  عمػى طُػوؿ مراحػل التي تُؤثِّ مة يعُود ىذا إلى انخفاض كثافة المشيجة المتشكِّ وقد ، (ا  يوم 120) %30اح التفَّ 

اريّ  نتاجيَّتُو.  P .florida نُموّ الفطر المحَّ  وا 

اري: عصير الجزرتفل  إضافةتأثير  4-1-3  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ؽ معاممتيّ تفل ة التَّحضػيف )20و 10عصير الجزر لُوحِعَ تفوُّ يومػا  لكمييمػا(، معنويَّػا   16% مف حيث مػدَّ

ػػاىد ومعاممػػة تفػػل عصػػير الجػػزر  ر نمػػوّ يومػػا ، عمػػى التَّػػوالي( 61و 22.4) %30عمػػى الشَّ . يُمكػػف أف يُعػػزى تػػأخُّ

راعػة وان30مشيجة الفطر وانتشارىا في معاممة تفل عصير الجزر خفَػاض المسػاميَّة % إلػى ارتفػاع رطوبػة وسػط الزِّ

ا ، فضػلب   كائز الحاوية عمى نِسَب مُرتَفعة مف تفل عصػير الجػزر، فػإفَّ حجػـ جُزَيئػات تِفػل الجَػزر صػغير جِػدَّ في الرَّ

ر ظُيُػور  ى إلػى تػأخُّ كػائز مػا أدَّ عف أفَّ المشيجة النَّاتجة كانػت ذات كثافػة قميمػة وغيػر منتشػرة بشػكل كامػل عمػى الرَّ

بابيس لػػد ة تحػػريض الإثمػػار )رُؤوس الػػدَّ ػػاىد خػػلبؿ مػػدَّ ؽَ الشَّ كػػائِز الُأخػػرى. وتفػػوَّ  يومػػا ( عمػػى 4.1ييا مُقارَنػػة  مَػػع الرَّ

 كافَّة معاملبت تفل عصير الجزر.
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اىِد وفيما بػيفَ المُعػاملبت  ْـ يُلبحع وُجُود فروؽ معنويَّة معَ الشَّ ة اللّبزِمة لبَدء القطف ل أمَّا بالنِّسبة إلى المدَّ

اىد. 5.25% )10عاممة تفل عصير الجزر تركيز باستثناء م قت معنويَّا  عمى الشَّ (، حيث تفوَّ  يوـ

اىد في عددِ الأيَّاـ الفاصِمَة بػيف القطفػات.  ْـ تُلبحَع فروؽ معنويَّة بيف مُعاملبت تفل عصير الجزر والشَّ ول

ػاىِد وم ؽ كل مػف الشَّ  93، 82% )20و 10عػاممَتَيّ تفػل عصػير الجػزر أمَّا بالنِّسبَةِ إلى دورة الإنتاج فقد لُوحِعَ تفوُّ

، عمػػى التَّػػوالي( معنويَّػػا  عمػػى معاممػػة تفػػل عصػػير الجػػزر  94.5و ( وذلػػؾ لازديػػاد طػػوؿ  128.67% )30يػػوـ يػػوـ

 حضيف، وَتَحرِيض الإثمار لَدَييا.مرحمتيّ التَّ 

اري:قشور الفستق الحمبي   إضافةتأثير  4-1-4  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

قػػػت مُعاممػػػة قشػػػور الفسػػػتق الحمبػػػيّ  ة التَّحضػػػيف )معنويَّػػػا  % 20تفوَّ ػػػاىِد  18.38فػػػي مُػػػدَّ يومػػػا (، تلبىػػػا الشَّ

قا  ممحُوظا  خلبؿ و . (يوما   22.4) اىد تفوُّ ل الشَّ ةسجَّ يوما ( عمى كافَّة مُعاملبتِ قُشػور الفسػتق  4.1بدء الإثمار ) مدَّ

، التَّحضػيف والتَّحػريض مرحمتػيّ مػف قُشػور الفسػتُق الحمبػيّ كػاف الأسػرع خػلبؿَ  %20بالرُّغـ مف أفَّ التَّركيػز الحمبيّ.

ةٍ إلاَّ أَنَّػػو احتػػاج إلػػى  ؿ ) مػػدَّ لب  بػػذلؾ فروقػػات معنويَّػػةٍ مػػعَ  15.75أطػػوَؿ لقطػػف العُنقُػػود الأوَّ مُعػػاممتَيّ يومػػا (، مُسػػجِّ

اىد30و 10قشور الفستق الحمبي   .% والشَّ

ػمُ في يَّة بيف كافَّة المعاملبت عنو لـ تُلبحَع أيّ فروؽ م ةط توسِّ الفاصػمة بػيف القطفػات، وبمغَػت أقصػى  المػدَّ

ػػػاىِد ) (، وأقمُّيػػػا عنػػد معاممػػػة قشػػػور الفسػػػتق الحمبػػػيّ  18.8قيمػػة ليػػػا عنػػػد الشَّ مت ا  يومػػػ 13.63% )20يػػػوـ (. وسُػػػجِّ

ػػاىد )يومػػا ( وأطػػوؿ  70.25% )20أقصػػر دورة إنتػػاج عنػػد معاممػػة قُشػػور الفسػػتق الحمبػػيّ   82دورة إنتػػاج عنػػدَ الشَّ

 .فيما بينيا يوما ( دوف فروؽٍ معنويَّةٍ 

ةيعتمػػػد طُػػػوؿ  كػػػائِز،  وبَػػػدء الإثمػػػارالتَّحضػػػيف  مػػػدَّ عمػػػى نِسػػػبَة الأليػػػاؼ الميغنوسػػػيمموزيَّة الموجُػػػودة فػػػي الرَّ

كػائز الخمػيط )قُشػور الفسػتق ال تػبف القمػح( أكثػر تَعقيػدا   -حمبػيّ ومُواصفاتيا النَّوعيَّة )خشنة أو ناعمة(، وعمَيػو فػإفَّ رَّ

%(، وبالتَّالي فإفَّ مشػيجة الفطػر النَّاميػة فييػا سػتحتاج إلػى وقػت أطػوؿ لتحميػل الأليػاؼ 100مف ركيزة تبف القمح )
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بابيس  .وامتصػػػاص المػػػوادّ الغذائيَّػػػة ّـَ تشػػػكيل رُؤوس الػػػدَّ ةتختمػػػف (. و 2020وزمػػػلبؤه،  Pal)ومػػػف ثػػػ منيَّػػػة  المػػػدَّ الزَّ

زِمة كائز المُستخدمةلبدء القطف  اللبَّ  .باختلبؼ مستويات الرُّطوبة المتوافرة في الرَّ

اري: قشور المَّوز إضافةتأثير  4-1-5  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاىِد، وكانػػت أقصػػر  قػػت معػػاملبت قشػػور المَّػػوز كافَّػػة  خػػلبؿ فتػػرة التَّحضػػيف معنويَّػػا  عمػػى الشَّ ةتفوَّ عنػػد  مػػدَّ

ػػاىد  12.4% )20معاممػػة قشػػور المَّػػوز زـ لتحػػريض الإثمػػار فكانػػت مُعاممػػة الشَّ ػػا بالنِّسػػبة إلػػى الػػزَّمف الػػلبَّ يومػػا (. أمَّ

ليِّػة التػي  7.8% )20يومػا (، تلبىػا معاممػة قشػور المَّػوز 4.1الأسرع ) ة الأوَّ يومػا (، بفػروؽٍ معنويَّػةٍ فيمػا بينيػا. المػادَّ

ػػيمموز مُرتَفِػػع تحتػػاجُ إلػػى مُحتوَاىػػا مِػػف المّيغنػػي ةٍ ف والسِّ بابيس ) مػػدَّ وزمػػلبؤه،  Palزمنيَّػػةٍ أطػػوَؿ لبَػػدء ظُيػػور رؤوس الػػدَّ

2020.) 

قت معاممة قشُور المَّوز  اىِد مف حيث 10وتفوَّ ة% معنويَّا  عمى الشَّ زمة لبػدء القطػف ) المدَّ منيَّة اللبَّ  6.2الزَّ

ِـ ال (. وفيما يتعمَّق في عددِ الأيَّا فاصِمة بػيفَ القَطفػات لػـ يُلبحَػع وجػود فػروؽ معنويَّػة بػيف مُعػاملبت قشػور المَّػوز يوـ

اىِد.  والشَّ

قت معاممة قشور المَّوز بتركيز  ػاىد 10تفوَّ (، دوف وجػود ا  يومػ 61.4دورة الإنتػاج ) فػي% معنويَّػا  عمػى الشَّ

شػكلٍ مُباشػر إلػى قِمَّػة عػدد القَطفػات النَّاتجػة عػف فروؽ معنويَّػة فيمػا بػيف تراكيػز قشُػور المَّػوز المُختمفػة. وىػذا يعػود ب

اىد.  مُعاملبت قُشور المَّوز مقارنة  بالشَّ

اري: القيوةتفل  إضافةتأثير  4-1-6  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ةانخفَضَػػػت  ة تفِػػػل القَيػػػوة إلػػػى ركيػػػزة تػػػبف القمػػػح مُقارنػػػة   المػػػدَّ زِمَػػػة لِمتَّحضػػػيف عنػػػد إضػػػافة مػػػادَّ مَنيَّػػػة اللبَّ الزَّ

قػػت مُعاممتػػا تفػػل القيػػوة  ػػاىِد، وتفوَّ ػػاىِد ومعاممػػة تفػػل القيػػوة  18.5% )20،10بالشَّ يومػػا  لِكمَييمػػا( معنويَّػػا  عمػػى الشَّ

ػاىد %. ولـ يُلبحَع وجُود أيّ فُروقػات مَعنويَّػة بَػ30 تيّ  فػييف كافَّػة مُعػاملبت تفػل القيػوة والشَّ بَػدء الإثمػار وبَػدء  مػدَّ

ػػاريّ زيػػادة  فػػي عَػػددِ الأيََّػػاـ الفَاصِػػمَة بَػػيفَ القَطفَػػات  القَطػػف. سػػبَّبت عَمميَّػػة إِضػػافَة تِفػػل القَيػػوة إلػػى رَكيػػزة الفِطػػر المَحَّ
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ػػاىِد ومعػػاممتَيّ تفػػل  30.63% )30حَيػػثُ بَمَغَػػت أقصػػى قيمػػة ليػػا عِنػػدَ مُعاممَػػة تِفػػلْ القَيػػوة  ؽٍ معنػػويّ لمشَّ يومػػا ( بتفػػوُّ

 % عمييا. 20و 10القيوة 

ػػاىد عمػى معػاملبت تفػل القيػػوة كافَّػة  فػي دورة الإنتػاج ) ؽ الشَّ ؿ  82فػي حػيف تفػوَّ يومػػا (. تعتمػد عمميَّػة تحػػوُّ

ٍـ ثمريَّػػػػةٍ ناضػػػػجةٍ عمػػػػى مسػػػػتويات رطوبػػػػة مثاليَّػػػػة،  بابيس إلػػػػى أجسػػػػا كػػػػائز رؤوس الػػػػدَّ وىػػػػذا  يختمػػػػف بػػػػاختلبؼ الرَّ

كائز الحاوية عمػى نسػبٍ مُرتفعػةٍ مػف تفػل القيػوة أدَّت إلػى ارتفػاع رطوبػة الوسػط، وبالتَّػالي  المُستخدمة وعميو فإفَّ الرَّ

ةزيادة   الفاصِمة بيفَ القطفات. المدَّ

ايتفل  إضافةتأثير  4-1-7 اري: أوراؽ الشَّ  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ة( أفَّ أَقصَر 4مف الجدوؿ ) يُلبحَع اي  مدَّ يوما (، 20% )30تَحضِيف وجدت عِندَ مُعامَمَة تِفِل أوراؽ الشَّ

اي نسبة  مرتفعة  مف  اىد. يتضمَّف تفل أوراؽ الشَّ اي ومع الشَّ بفروؽٍ معنويَّةٍ فيما بيفَ معاملبت تفل أوراؽ الشَّ

اي مصدرا  للآزوت خلبؿ منخفضة، وىذا يجعل تفل أوراؽ ا C/Nالنتروجيف ونسبة  ةلشَّ راعة ) مدَّ  Fungالزَّ

 (.1981وزملبؤه، 

اي تركيز قت خلبؿ 30عمى الرُّغـ مف أفَّ مُعاممَة تِفل أوراؽ الشَّ التَّحضيف عمى التَّركيزيف  مرحمة% تفوَّ

ة زمنيَّة أَطوَؿ خلبؿَ 20و 10 اىد، إلاَّ أنِّيا احتاجت إلى مُدَّ يوما (، تمتيا  32.67تحريض الإثمار ) مرحمة% والشَّ

اي   يوما (، بفروؽٍ معنويَّةٍ. 8.4) %20معاممة تفل أوراؽ الشَّ

اي مف السيمموز 2009وزملبؤه ) Chukhowryأشار  ( إلى انخفاض محتوى تفل أوراؽ الشَّ

روريّ لإنتاج الفطر المحاريّ  لى ضرورة إضافة ىذه ونموّه والييميسيمموز الضَّ ة إلى ركيزة غنيَّة بالسيمموز. ، وا  المادَّ

اي  ى إلى30بناء  عميو في معاممة تفل أوراؽ الشَّ كيزة ما أدَّ ر ظُيور رؤوس  % انخفضت نسبة الألياؼ في الرَّ تأخُّ

بابيس.  ايالدَّ اىِد وتفل أوراؽ الشَّ قت مُعاممتا الشَّ ة% في كل مف 10وتفوَّ يوما ،  5.5، 4.1تَحرِيض الإثمار) مدَّ

ةالتَّوالي(،  عمى اي يوما ، عمى التَّوالي( عمى معامم 14.13، 10.5بَدء القطف ) ومدَّ  20تَيّ تفل أوراؽ الشَّ
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اي خلبؿَ  %.30و اىد وفيما بيفَ مُعامَلبت تفل أوراؽ الشَّ ْـ تُلبحَع أَيّ فُروؽ معنَويَّة مع الشَّ ةولَ منيَّةِ  المدَّ الزَّ

ؽَ  اي  الفاصِمَةِ بَيفَ القَطفَات. وتفوَّ اىِد ومعاممتَيّ تفل أوراؽ الشَّ % معنويَّا  عمى معاممة تفل 20و 10كل مفَ الشَّ

اي بتركيز  (. 117.33دورة الإنتاج )في % 30أوراؽ الشَّ  يوـ
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، في 30، 20، 10(: تأثير إضافة المخمَّفات المدروسة بتراكيز  مختمفة  )4جدوؿ ) اري  %( إلى وسط زراعة الفطر المحَّ رات  (. الفينولوجيَّةالمؤشِ   )يوـ
ط الفترة  بدء القطف بدء الإثمار فترة الت حضيف المعاممة  دورة الإنتاج بيف القطفاتم توسِ 

 E 4.1 L 10.5 E F G 18.8 B C 82 F G H 22.4 شاىد

 J 12.83 C D E 7.33 F G H I 15.95 C D 73.83 H I J 13 %10تفل خل التفاح 

 I 11.5D E F 8.17 E F G H I 16.97 B C D 78.83 G H I 16 %20تفل خل التفاح 

 J 10 E F G H 11 D E F 17 B C D 100.6 C D 12 %30تفل خل التفاح 

 H I 10 E F G H 8 E F G H I 16.75 C D 98.25 C D 17 %10تفل عصير التفاح 

 H I 14.5 C D 12 C D E 16.5 C D 110.25 B C 17 %20تفل عصير التفاح 

 B 20 B 21.67 A 23.33 B 120 A B 32 %30تفل عصير التفاح 

 D 9.75 F G H 7.13 G H I 17.38 B C D 78.63 H I 24 %10قشور الفستق  

 G H 6.63 I J K 15.75 B C 13.63 C D 70.25 H I J 18.38 %20قشور الفستق 

 D 8.38 G H I 8.25 E F G H I 14 C D 73 H I J 24.5 %30قشور الفستق 

 I 10.8 E F G 6.2 H I 14.8 CD 61.4 J 15 %10قشور المَّوز  

 J 7.8 H I J 8.8 E F G H I 19.6 B C 70.6 H I J 12.4 %20قشور المَّوز  

 F G 12.6 C D E 11.6 D E F 14.2 C D 72.6 H I J 20.2 %30قشور المَّوز  

 I 7.75 H I J K 5.25 I 23 B 93 D E F G 16 %10تفل عصير الجزر 

 I 8.5 F G H I 8.5 E F G H I 22.25 B 94.5 D E F 16 %20تفل عصير الجزر 

 A 15.67 C 7.33 F G H I 22.67 B 128.67 A B 61 %30تفل عصير الجزر 

 G H 6.25 I J K L 10 E F G H 21.38 B 98.5 C D 18.5 %10تفل القيوة 

 G H 5.88 I J K L 10.75 D E F 21.75 B 99.88 C D 18.5 %20تفل القيوة 

 E F 5 K L 9.75 E F G H 30.63 A 96.38 D 21.25 %30تفل القيوة 

اي   C 5.5 J K L 14.13 C D E 17.25 B C D 82.38 E F G H 29.25 %10تفل أوراؽ الشَّ

اي   B 8.4 G H I 19.6 A B 17.8 B C D 94.8 D E 31.6 %20تفل أوراؽ الشَّ

اي   F G 32.67 A 19.67 A B 22.67 B 117.33 A B 20 %30تفل أوراؽ الشَّ

LSD0.05 1.9 2.75 4.21 5.45 12.96 

جود ف روقات معنويَّة بيَن  وف الم ختلفة في العمود الواحد إلى و  ر  ستوى ث قة * ت شير الح  عاملات  عند م  طات الم  توس    %.95م 
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ػػاري  تػػأثير إضػػافَة الم خمَّفػػات النَّباتِيَّػػة  4-2 ػػرات المدروسػػة إلػػى وسػػط زراعػػة الفطػػر المحَّ فػػي الم ؤشِ 
 :المورفولوجيَّة

راعػة 30 20، 10إضػافَة المخمَّفػات المدروسػة بتراكيػزٍ مختمفػة )تأثير  (5يُبيِّف الجدوؿ ) %( إلػى وسػط الزِّ

ػػػرات المورفولوجيَّػػػة، فػػػي  مَت زِيػػػادة فػػػي طُػػػوؿِ الالمؤشِّ  %10مُعامَمػػػةِ قُشػػػورِ الفسػػػتقِ الحمبػػػيّ  نػػػدَ عِ حامِػػػل حَيػػػثُ سُػػػجِّ

ػػػفػػل أورَ عػػػاملبت تِ ومُ  مػػـ(، 80.47) ػػػاىد اي كافَّػػةاؽ الشَّ عممػػا  أفَّ صػػػفة طػػوؿ الحامػػػل تُعػػػد  بفُػػػروؽٍ مَعنَوِيَّػػػةٍ مػػعَ الشَّ

 %، ومعػػاملبت تفػػل خػػل10مػػـ( عنػػد معاممػػة قُشػػورِ الفُسػػتق الحمَبػػيّ  17.06) حامػػلكػػاف أكبػػر قُطػػر لمو   .سػػمبيَّة

اىد دوف فروؽ معنويَّة مع (واليمـ، عمى التَّ  16.63، 16.59% ) 20و 10 التفَّاح  مـ(. 16.46) الشَّ

ػوفيما يتعمَّق بِسَمَاكَة القُبَّعة فقد لُوحِظَػت أكبػر سػماكَة لمقبَّعػة عنػد مُعػاملبت  %، تفػل 20اي تفػل أوراؽ الشَّ

ػػػاي  ػػػاح 30%، قشػػػور المَّػػػوز 30أوراؽ الشَّ مػػػـ،  10.74و 11.13، 11.3، 11.62% )10% وتفػػػل عصػػػير التفَّ

اىِد ) ؽ معنويّ عمى الشَّ تفػل عصػير و % 30و 20اح عاملبت تفل خل التفَّ أعطت مُ مـ(. و  7.81عمى التَّوالي( بتفوُّ

ػػاىد (مػػـ، عمػػى التَّػػوالي 102.05و  102.48 ،106.26) % أكبػػر قُطُػػر لمقُبَّعػػة10التفػػاح   بفُػػروؽٍ مَعنويَّػػةٍ مػػعَ الشَّ

 مـ(. 80.01)

اري: إضافَةتأثير  4-2-1   تفل خل  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػػاح  قػػػت معاممتػػػا تفػػػل خػػػلّ التفَّ ػػػاىد بطػػػوؿ الحامػػػل )30تفوَّ مػػػـ، عمػػػى التَّػػػوالي(  61.35، 60.61%، والشَّ

ػػػاح معنويَّػػػا  عمػػػى  ػػػاىد مػػػـ، عمػػػى التَّػػػوالي(.  71.29و 74.47) %20و 10مُعػػػاممتيّ تفػػػل خػػػل التفَّ ؽ الشَّ فيمػػػا تفػػػوَّ

مػـ(، كمػا ىػو مُبػيَّف  12.54% في قطر الحامل )30% مف مادّة تفل خلّ التفَّاح عمى التَّركيز20و 10والتَّركيزَاف 

 (.5في الجَدوَؿ )

ػاىِد الػذي وبالنِّسبةِ إلى سَمَاكَة القُبَّعة وقُطرِ ال ػاح مَعنوِيَّػا  عَمػى الشَّ قَػت مُعػامَلَبت تِفِػل خَػلّ التفَّ قُبَّعػة، فقػد تَفوَّ

ل  ؽَ التَّركيزَيف  80.01و 7.81سجَّ ػاح مػف حَيػث سػماكة 30و 20مـ، عمى التَّوالي. وتفوَّ ة تفل خػلّ التفَّ % مف مادَّ

مػػػـ، عمػػػى التَّػػػوالي( 102.48و 106.26) مػػػـ، عمػػػى التّػػػوالي(، ومػػػف حيػػػث قطػػػر القبَّعػػػة10.55و 10.48القُبَّعػػػة )



  
 

46 
 

ة تفل خلّ التفَّاح.10معنويَّا  عمى التَّركيز  ػاح  % مف مادَّ يُمكِف أفْ يُعزَى ازديػاد قُطػر القبَّعػة فػي ركػاِئز تفػل خػلّ التفَّ

ازداد (، حيػػث 1977) Rajarathnam وSnigh إلػػى قِمَّػػة عػػدد الأجسػػاـ الثَّمريَّػػةِ النَّاتجػػة، وىػػذا يتوافػػق مػػع نتػػائج

ِـ الثَّمريَّة الكُمِّيّ.  قُطر القبَّعة مع انخفاضِ عَددِ الأجسَا

اري   عصيرتفل  إضافةتأثير  4-2-2  :التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػاىِد فػي طُػوؿ الحَامِػ ػاحْ بػالتَّراكِيز كافَّػة  مَعنوِيَّػا  عمػى الشَّ قَت الأوساط المُضاؼ إلييػا تِفِػل عَصػير التفَّ ل. تَفَوَّ

ل  اىِدْ معنويَّا  عمى مُعامَلَبت تَفِل عَصير التفَّاح في قُطرِ الحامػل حيػثُ سػجَّ ؽ الشَّ قػت . ومػـ16.46فِي حِيفْ تَفوَّ تفوَّ

ػػػاىِد فػػػي سػػػماكة القبَّعػػػة، وكانػػػت أعمػػػى عنػػػد التَّركيػػػز  ػػػاح كافَّػػػة معنويَّػػػا  عمػػػى الشَّ % 10معػػػاملبت تفػػػل عصػػػير التفَّ

 مـ(. 10.74)

ػػػػاح وفيمػػػػا يخُػػػػصّ  قػػػػت مُعاممَتَػػػػا تفػػػػل عصػػػػير التفَّ ػػػػط قُطػػػػر القُبَّعػػػػة، فقػػػػد تفوَّ  102.05% )20و 10متوسِّ

ػػاح  97.34و ػػاىِد ومعاممػػة تفػػل عصػػير التفَّ %، تػػرتبط زيػػادة قطػػر القبَّعػػة 30مػػـ، عمػػى التَّػػوالي( معنويَّػػا  عمػػى الشَّ

ػاح والتػ ة تفػل عصػير التفَّ ي تحفِّػز عمميَّػات انقسػاـ واسػتطالة الخلبيػا، بنسبة الكربوىيدرات المرتفعة الموجودة فػي مػادَّ

ط قطػر القبَّعػة مقارنػة  بػالتَّركيزيف 30لكف ارتفاع رطوبة الوسط عند التَّركيز   10% أدَّت إلى تراجع بسيط في متوسَّ

 %.20و

اري:تفل  إضافَةتأثير  4-2-3  عصير الجزر إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

قػػت مُعػػاملبت تفػػل عصػػير الجػػ ػػاىِد فػػي طػػوؿ الحامِػػل )تَفَوَّ ؽ  61.35زر كافَّػػة مَعنويَّػػا  عمػػى الشَّ مػػـ(، وتفػػوَّ

 %.30و 10مـ( مَعنويَّا  عمى التَّركيزَيف 42.88% مف تفل عصير الجزر )20التَّركيز 

لَ  اىد معنويَّا  في قُطر الحامػل عمػى كافَّػة مُعػامَلبت تِفػل عَصػير الجَػزر حيػثُ سَػجَّ ؽ الشَّ  16.46بينما تَفوَّ

ؽَ التَّركيػػز  ة  مػػـ(. 9.54% مػػف تفػػل عصػػير الجػػزر )30% عمػػى التَّركيػػز 20و 10مػػـ فػػي حػػيف تفػػوَّ سػػاىمت مػػادَّ
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ػاىد، وكانػت أكثػر سػماكة عنػد  تفل عصير الجزر في زيادة سماكة القبَّعة عند التَّراكيز كافَّػة  بفػروؽٍ معنويَّػةٍ مػع الشَّ

 مـ(. 10.57% )10معاممة تفل عصير الجزر 

ػػاىد )وفيمػػا يَت قَػػت معػػاملبت تِفػػل عَصػػير الجَػػزر عمػػى الشَّ ػػط قُطػػر القُبَّعػػة فقػػد تَفوَّ مػػـ(.  80.01عمَّػػق بمُتوسِّ

ؽ التَّركيز   % مف تفل عصير الجزر.30، 20زيف مـ( معنويَّا  عمى التَّركي 98.94% )10وتفوَّ

كػػائِز، وتَركيبَيػػا الكيميػػائيّ، وسِػػعة المػػاء يتػػأثَّر قُطػػر القُبَّعػػة للؤجسػػاـ الثَّمريَّػػة الفِطريَّػػة بػػالمُحتوى الغِػػذائِي  لمرَّ

ويحػوي عمػى نسػبة  27:1عند تفل عصػير الجػزر  C/Nتبمغ نسبة  (،2009وزملبؤه،  Reyesالمُرتبط، والتَّيوية )

ػاىد فػي كػلّ مػف سػػماكة  مرتفعػة مػف المػوادّ الغذائيَّػة التػي أسػيمت فػي تفػوّؽ معػاملبت تفػل عصػير الجػزر عمػى الشَّ

رات عند التَّراكيػز المرتفعػة مػف تفػل عصػير الجػزر إلػى انخفػاض وقطر القبَّ  عة، في حيف يعود تراجع قيـ ىذه المؤشِّ

راعة النَّاتجة عف انخفاض مساميَّة الوسط وارتفاع رطوبتو.    التّيوية وكميَّة الأكسجيف الموجودة في وسط الزَّ

ور الفستقِ الحمبي   إضافَةتأثير  4-2-4 اري  فِ ط زراعة الإلى وسَ  قش   :طر المَحَّ

اىد عمى كافَّة معاملبت قشور الفستق الحمبيّ معنويَّا  في طػوؿ الحامِػل والػذي كػافَ  ؽَ الشَّ مػـ،  61.35تَفوَّ

ؽ التَّركيزَاف  % مف مادّة قشورِ الفستق الحمبيّ الػذي أعطػى اسػتطالة  10% عمى التَّركيز 30و 20ولُوحِعَ أيضا  تفوُّ

ٍـ ثَمريَّػػة  80.44واضػػحة حيػػثُ بمغَػػت  بابيس إلػػى أجسػػا ر رُؤوس الػػدَّ مػػـ. عَػػدَـ تَػػوافُر المَػػوادّ الغِذائِيَّػػة خػػلبؿ فتػػرة تَطَػػوُّ

(، حيػثُ قمَّػت اسػتطالة الحامػل مػع 2002وزمػلبؤه،  Yildizيُسبب استطالة  في الحامل للؤجسػاـ الثمريَّػة الفطريَّػة )

كػػائز ة قشُػػور الفسػػتُق الحمبػػيّ فػػي الرَّ ، وذلػػؾ لارتفػػاع المُحتػػوى الغػػذائيَّ مػػف الأليػػاؼ والكربُوىيػػدرات ازديػػاد تركيػػز مػػادَّ

 (Zadrazil، 1978تُقمِّلُ مفَ المواصفاتِ النَّوعيَّةِ لمفِطر ) حاملفَّ زيادة طُوؿ العند التَّراكيز الأعمى، عمما  أ

قػػت معاممَػػة قُشُػػور الفسػػتُق الحمبػػيّ  ػػ10وبالنِّسػػبةِ إلػػى قُطػػر الحامِػػل فقَػػد تفوَّ  16.46، 17.06اىِد )% والشَّ

ْـ يُلبحػع وجػود أيّ فُروقػات مَعنويَّػة 30و 20مـ، عمى التَّوالي( معنويَّا  عمى مُعػاممَتَيّ قُشُػور الفُسػتُق الحمَبػيّ  %. ولَػ

اىِد مِف حَيثْ سَمَاكَة القُبَّعَة قَػت معاممػة قشُػور الفسػتُق .بَيف مُعامَلبت الفستُق الحَمَبي كافَّة  والشَّ الحَمبػيّ  فػي حػيف تفوَّ
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ػػػط قطػػػر القبَّعػػػة )10 ػػػاىِد ومُعػػػاممتَيّ قشُػػػور الفسػػػتُق الحَمبػػػيّ  92.43% معنويَّػػػا  مِػػػف حيػػػث متوسِّ  20مػػػـ( عمػػػى الشَّ

 %.30و

اري: قشور المَّوز إضافةتأثير  4-2-5  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاىد بطػػوؿِ الحامػػل معنويَّػػا  ) ؽ الشَّ %، ودوف فػػرؽ 20و 10قُشُػػور المَّػػوز مػػـ( عمػػى مُعػػاممَتَيّ  61.35تفػػوَّ

ػػاىِد معنويَّػػا  عمػػى معػػاممتَيّ 30معنػػويّ مػػع معاممػػة قُشُػػور المَّػػوز  ؽَ الشَّ %. وفيمػػا يَخُػػصّ قُطػػر الحامِػػل أيضػػا  فقػػد تفػػوَّ

لَ 30و 10قشُور المَّوز   مـ.16.46% حيثُ سجَّ

قت معاممة قشور المَّػوز  مػـ(، تمتيػا معاممػة قشػور المَّػوز 11.13) %30وفيما يتعمَّق بسماكة القبَّعة فقد تفوَّ

اىِد. 10مـ( معنويَّا  عمى مُعاممتَيّ قُشُور المَّوز  %9.81 )20 قَػ في% والشَّ مُعػاملبت قُشُػور المَّػوز كافَّػة  تحيف تفوَّ

اىد  ؽ كل مػف التَّركيػزَيفعةبَّ طر القُ في قُ معنويَّا  عمى الشَّ  (واليتَّػمػـ، عمػى ال 97.71، 100.09% )30و 20، وتفوَّ

 %.10معنويَّا  عمى التَّركيز 

إلػى قِمَّػة عَػدَد الأجسَػاـ الثَّمريّػة المُتشػكِّمة عنػدىا  %30و 20يُمكِفُ تَفسِير ازدِياد قُطر القُبَّعة عنػد التَّركيػزَيف

طػػػر ( فإنَّػػػو تُوجَػػػدُ علبقػػػةُ ارتبػػػاطٍ سػػػالِبة بػػػيف قُ 2003جسػػػـ ثمػػػريّ، عمػػػى التَّػػػوالي(، وحسَػػػب الييتػػػي ) 8.27و 5.3)

 القُبَّعة وعَدد الأجسَاـ الثَّمريَّة.

اري: القيوةتفل  إضافةتأثير  4-2-6  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ؽ مُعاممَػػػة تِفػػػل القيػػػوة 5لُػػػوحِعَ مِػػػف الجػػػدوؿ ) مػػػـ( معنويَّػػػا  عمػػػى  50.22% فػػػي طػػػوؿ الحامػػػل )10( تفػػػوُّ

ػػاىد 30، 20التَّركيػػزيَف  ؽ الشَّ ػػاىد. فِػػي حِػػيف تَفػػوَّ معنويَّػػا  عمػػى مُعػػاملبت تِفػػل القيػػوة فػػي قُطػػر الحامػػل، تَػػلَبه % والشَّ

ػػاىد أيضػػا  عمػػى 30و 20مػػـ( معنويَّػػا  عمػػى مُعػػاممتَيّ تفػػل القيػػوة  15.03% )10مُعاممَػػة تِفػػل القَيػػوة  ؽ الشَّ % وتفػػوَّ

. 7.81معاملبت تفل القيوة كافَّة  في سماكة القبَّعة حيث كانت   مـ بفرؽٍ معنويٍّ
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ؽَ بَينمَا لَػـ يُ  ػط قُطػر القُبَّعػة، وتفػوَّ لبحػع وجػود أيّ فُػروؽٍ مَعنويَّػة بَػيفَ تراكيػز تفػل القيػوة المُختمفػة فػي مُتوسِّ

اىِد معنويَّا  عمى معاممتيّ تفل القيوة   %.  30و 20الشَّ

اي ل فِ تِ  إضافَةتأثير  4-2-7 اري:أَوراؽ الشَّ  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ؽَ 5يُبػػيِّف الجػػدوؿ ) ػػاي كافَّػػة  مػػف حَيػػث طُػػوؿ الحامِػػل ( تفػػوُّ ػػاىِد معنويَّػػا  عمػػى مُعػػامَلبت تِفِػػل أوراؽ الشَّ الشَّ

ّـَ  61.35) ػػػاي عمػػػى خِػػػلَبؼ مػػػا قػػػد تػػػ ة تِفػػػل أوراؽ الشَّ مػػـ(، وازديػػػاد طػػػوؿ الحامِػػػل عنػػػدَ التَّراكيػػػز المُرتفعػػػة مِػػػف مػػػادَّ

ػاي يُمكػف أفْ يُعػزى إلػى مُشاىدَتُو عِند مُعاملبت قُشُور الفُستق الحمَبيّ. زِيادة طُوؿ ا ة تِفػل أوراؽ الشَّ لحامػل عِنػد مػادَّ

ِـ الثَّمريَّػة. فػي حػيف  ة نُضػج الأجسَػا انخفاض محتواىػا الغػذائيّ مػف الأليػاؼ والمػوادّ الكربُوىيدراتيَّػة، تحديػدا  خػلبؿ مػدَّ

قَػػت معػػاملبت تفػػل أوراؽ الشػػاي  ػػاىد مَعنويّػػا  عمػػى مُعاممػػة تفػػل أوراؽ30و 20تفوَّ ػػاي  % والشَّ % مػػف حيػػث 10الشَّ

ػػاىد فػػي سػػماكة القبَّعػػة،  14.18قطػػر الحامػػل ) ػػاي معنويَّػػا  عمػػى الشَّ قػػت كافَّػػة معػػاملبت تفػػل أوراؽ الشَّ مػػـ(. وتفوَّ

ؽ التَّركيزيف  ػاي )30، 20وتفوَّ ة تفػل أوراؽ الشَّ مػـ، عمػى التَّػوالي( معنويَّػا  عمػى التَّركيػز 11.3و 11.62% مػف مػادَّ

قػت معاممػة تفػل أوراؽ الشػاي %. وفيمَا يَتعمَّ 10 ط قُطرِ القُبَّعة فقػد تفوَّ مػـ(، تمتيػا معاممػة  96.12% )30ق بمُتوسِّ

اي  اىِد.10تفل أوراؽ الشّايمـ( بفرؽٍ معنويّ عمى معاممة  88.93% ) 20تفل أوراؽ الشَّ  % والشَّ

ػػاي  % تشػػوُّىاتٍ واضِػػحة كمػػا ىػػو 30و 20أظيػػرت الأجسػػاـ الثَّمريَّػػة النَّاتجػػة مػػف مُعَػػاممتَيّ تفػػل أوراؽ الشَّ

كل رقـ ) (، حيثُ كانَػت القُبَّعػات النَّاتِجػة مُنتَفِخػة وعِملَبقػة وىػذا سػبَّبَ زيػادة كػل مػف سػماكة القبَّعػة 17مُبيَّف في الشَّ

ػػا المَممػس فقػد كػػافَ ليفيَّػا  مُتفمِّنػا ، وعنػػد الضػغط عمييػا تبػػدو  وقُطرىػا وبالتَّػالي وزف الجسػـ الثَّمػػريّ، وطػوؿ الحامػل، أمَّ

اي، وبعض القُمويدات )الكافئيف(.  مَّي لمبُوليفينولات والتَّانينات الموجُودة في الشَّ  فارغة. يعُودُ ىذا لمتَّأثيرِ السُّ
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اي  :17شكل   %20تشوُّه شكل الأجساـ الثَّمريَّة في معاممة تفل أوراؽ الشَّ
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، في 30، 20، 10(: تأثير إضافة المخمَّفات المدروسة بتراكيز  مختمفة  )5جدوؿ ) اري  %( إلى وسط زراعة الفطر المحَّ  :طوؿ وقطر الحامل وسماكة وقطر القبَّعة )مـ(
 متوسط قطر القبعة سماكة القبعة قطر الحامل طوؿ الحامل المعاممة

 EF 16.46 A 7.81 G 80.01 HI 61.35 شاىد

 BC 16.59 A 9.55 C 92.01 DEF 74.47 %10التفاح تفل خل 

 CD 16.63 A 10.48 AB 106.26 A 71.29 %20تفل خل التفاح 

 EF 12.54 DEF 10.55 AB 102.48 AB 60.61 %30تفل خل التفاح 

 G 11.22 FGH 10.74 AB 102.05 AB 52.58 %10تفل عصير التفاح 

 G 9.4 IJ 8.96 CDE 97.34 BCD 50.59 %20تفل عصير التفاح 

 GH 9.79 GHIJ 9.42 CD 84.32 GH 49.41 %30تفل عصير التفاح 

 A 17.06 A 8.49 DEFG 92.43 DE 80.44 %10قشور الفستق  

 D 14.23 CD 8.5 DEFG 86.82 FG 69.4 %20قشور الفستق 

 D 14.98 BC 7.94 FG 84.87 GH 67.96 %30قشور الفستق 

 D 12.93 DEF 8.16 EFG 89.72 FG 68.27 %10قشور المَّوز  

 D 15.76 ABC 9.81 BC 100.09 BC 67.34 %20قشور المَّوز  

 DE 14.15 CD 11.13 A 97.71 BCD 66.31 %30قشور المَّوز  

 GH 11.48 EFG 10.57 AB 98.94 BC 48.44 %10تفل عصير الجزر 

 I 10.66 GHI 9.31 CD 92.52 DE 42.88 %20تفل عصير الجزر 

 G 9.54 HIJ 9.87 BC 93.71 DE 51.59 %30عصير الجزر تفل 

 G 15.03 BC 6.35 H 77.2 IJ 50.22 %10تفل القيوة 

 F 13.21 DE 6.48 H 71.52 JK 59.04 %20تفل القيوة 

 F 11.54 EFG 6.76 H 72.92 JK 58.97 %30تفل القيوة 

اي   AB 14.18 CD 8.52 DEF 78.18 I 77.61 %10تفل أوراؽ الشَّ

اي   ABC 16.33 AB 11.62 A 88.93 FG 75.36 %20تفل أوراؽ الشَّ

اي   ABC 16.17 AB 11.3 A 96.12 CDE 76.48 %30تفل أوراؽ الشَّ

LSD0.05 5.37 1.77 0.84 6.01 

عاملات  عند م ستوى طات الم  توس   جود ف روقات معنويَّة بيَن م  وف الم ختلفة في العمود الواحد إلى و  ر   %.95ث قة  * ت شير الح 
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ػػاري  تػػأثير إضػػافَة الم خمَّفػػات النَّباتِيَّػػة  4-3 ػػرات المدروسػػة إلػػى وسػػط زراعػػة الفطػػر المحَّ فػػي الم ؤشِ 
 :الإنتاجيَّة

%( إلػػػػى وسػػػػط 30و 20، 10إضػػػافة المخمَّفػػػػات المدروسػػػػة بتراكيػػػزٍ مختمفػػػػة )(  تػػػػأثير 6يُبػػػيِّف الجػػػػدوؿ )

ػػرات الإنتاجيَّػػة،  راعػػة فػػي المؤشِّ ػػاح  فقػػدالزِّ قػػت مُعػػاملبت تِفػػل خػػلّ التفَّ ػػاح 30تَفوَّ % 20و 10%، تِفػػل عصػػير التفَّ

ػػػاىد مِػػػف حيػػث عػػػدد القطفػػػات )و عمػػػى كامِػػػل المُعػػػاملبت المدرُوسػػػة معنويَّػػا   ؽ و  (.لكُػػػلٍّ مِنيػػػا قطفػػػة 5الشَّ لُػػػوحعَ تفػػػوُّ

% مػف حيػث 10عصير التفَّاح  % عمى كافَّة المُعاملبت المدروسة باستثناءِ معاممة تفل30معاممة تفل خلّ التفَّاح 

ػػاح عػػدد العناقيػػدِ الثَّمريَّػػةِ  ػػاح 30، وأعطَػػت مُعػػاملَبت تِفػػل خػػلّ التفَّ عػػدد مػػفَ  أكبػػر% 20و  10%، تِفػػل عَصػػير التفَّ

اىد.، عُنقُود ثَمَريّ، عمى التَّوال5.5و 6.25، 6.6العناقِيدِ الثَّمريَّةِ ) قة  بذلؾ عمى الشَّ  ي( متفوِّ

ل أعَمػػػى وزف ل ػػػاي سُػػػجِّ ػػػاح  %10معُنقُػػػودِ الثَّمػػػريّ عِنػػػدَ مُعػػػاممَتَيّ تِفػػػل الشَّ  261.45% )10وتِفػػػل خػػػلّ التفَّ

ؽٍ 253.01و اىد.  معنويّ غ، عمى التَّوالي( بتفوَّ أمَّا أعمػى وزف لمجسػـ الثَّمػري فقػد كػاف عنػد معػاملبت تفػل عمى الشَّ

ػػاح  ػػاح 20%، قشػػور المّػػوز 20خػػل التفَّ  50.87، 55.77، 59.45% )30لمَّػػوز % وقشػػور ا30%، تفػػل خػػل التفَّ

ػػاىد.غ، عمػػى التَّػػوالي(  50.52و قػػة  بػػذلؾ عمػػػى الشَّ قَػػت مُعامَمَػػة قُشُػػػور الفسػػتق الحمبػػيَ و  متفوِّ كافَّػػػة % عمػػى 20تَفوَّ

اىِد المُعامَلبت المَدرُوسَة  ِـ الثَّمريَّةِ )والشَّ سػتُق الحمبػيَ ، جسـ ثمريّ(، تَمَتيَا مُعاممَة قُشُور الف34.65في عددِ الأجسا

اىد.%24.97 ) 30 قة  عمى الشِّ  ، جسـ ثَمريّ( مُتفوِّ

قػت مُعاممَتَػػاوفيمػا يخُػػصّ الإنتاجِيَّػة  ػػاح  فقػػد تفوَّ ػػاح 30تفػػل خػلّ التفَّ  359.04% )10% وتفػل عصػػير التفَّ

ػػػاىِد باسػػػتثنا351.11و ء مُعػػػاممتَيّ قشُػػػور غ، عمػػػى التَّػػػوالي( معنويَّػػػا  عمػػػى كافَّػػػةِ المُعػػػاملبت المدروسػػػة بمػػػا فييػػػا الشَّ

 غ، عمى التَّوالي(.306.02و 318.04% )20% وتفِل خَلّ التفَّاح 30الفستُق الحمَبيّ 

ػػاح  ػػاح 30أعطَػػت مُعػػامَلَبت تِفِػػل خَػػلّ التفَّ ػػاي 10%، تِفػػل عَصػػير التفَّ %، قُشُػػور الفسػػتق 10%، تِفػػل الشَّ

ػػاح 10الحمبػػيّ  %، 90و 93.72، 100.54، 105.58، 106.23) % أعَمَػػى كَفَػػاءةِ حيويَّػػةِ 20% وتِفػػل خػػلّ التفَّ

اىِد.عمى التَّوالي(   بفروؽٍ مَعنويَّةٍ معَ الشَّ
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اري: إضافةتأثير  4-3-1  تفل خل  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاح 6يُبػػيَّف الجػػدوؿ ) ؽ مُعاممَػػة تِفػػل خَػػلّ التّفَّ % فِػػي كُػػلٍّ مِػػف عػػدد القطفػػات وعػػدد العنَاقِيػػد عمػػى 30( تفػػوُّ

مَت 20و 10التَّركيزَيف  اىد، حيث سجَّ ػاح  6.6قطفة و 5% وعمى الشَّ قػت معاممػة تفػل خػلّ التفَّ عنقود. في حػيف تفوَّ

اىِد ومعاممة تفل خلّ التفَّاح%253.01 )10 % مف حيث وزف العُنقُودِ الثَّمػريّ ولَػـ تُلبحَػع 30 غ( معنويَّا  عمى الشَّ

ػاح  ػاىد فػي أيّ فُروقات مَعنويَّة بَيف كافَّة مُعػامَلبت تفػل خػلّ التفَّ قػت والشَّ عػدد الأجسػاـ الثَّمريَّػة ضػمف العُنقػود. وتفوَّ

ػػاىد  ػػاح عمػػى الشَّ ؽ التَّركيػػز فػػي كػػل معػػاملبت تفػػل خػػلّ التفَّ ػػاح 20وزف الجسػػـ الثَّمػػريّ، وتَفػػوَّ % مػػف تفػػل خػػلّ التفَّ

 %.30و 10غ( بشكلٍ معنويّ عمى التَّركيزَيف 59.45)

ػاح  قَت مُعامَلَبت تِفل خػلّ التفَّ ػاىد وبَمَغَػت كافَّػة  تراكيزِىػا بوفِيمَا يَتعمَّق فِي الإنتاجِيَّة فَقد تَفوَّ معنويَّػا  عمػى الشَّ

ػػاح  ػػاح غ(359.04% )30أَقصَػػاىَا عِنػػدَ مُعاممَػػة تِفػػل خػػلّ التفَّ ؽ معػػاممتَيّ تفػػل خػػلّ التفَّ % 30و 20. ولُػػوحِعَ تفػػوُّ

ػاىِد مػف حيػث الكفػاءة106.23و 90) دوف فروقػات معنويَّػة الحيويَّػة بفروقػاتٍ معنويَّػةٍ و  %، عمى التَّوالي( عمػى الشَّ

ػػاح بػػيف معاممػػػة تفػػ ػػػاىِد. وىػػذا يعػػػود إلػػػى زيػػادة عػػػدد القطفػػات، 10ل خػػػلّ التفَّ الأجسػػػاـ عػػػدد العناقيػػد و  عػػػدد% والشَّ

الجسػػـ الثَّمػػريَ، وعػػدد الأجسػػاـ فػػي العنقػػود عنػػد وزف %، وزيػػادة وزف العنقػػود، 30الثَّمريَّػػة فػػي العنقػػود عنػػد التَّركيػػز 

 %.20التَّركيز 

ػػػروريَّة خِػػػلبؿَ  الوظيفػػة الأساسػػػيَّة لتفػػػل خػػػل التفػػػاح ىػػػي زيػػػادة كميَّػػػة السػػػيمموز والييميسػػػيمموز والميغنػػػيف الضَّ

ره، كمػا أشػار  مَراحِل نمػوّ الفِطػر إلػى أفَّ المحتػوى العػالي مػف الآزوت  ضػمف  (2017)وزمػلبؤه  Pathaniaوتَطػوُّ

ة تفل خل التفَّاح  ؿ نُموّ الفطر  أسي َـمادَّ  وزيادة الكفاءة الحيويَّة والإنتاجيَّة.P .ostreatus  في زيادةِ مُعدَّ

اري: عصيرتفل  إضافةتأثير  4-3-2  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػاح 6يُلبحَعْ مِف الجدوؿ ) ؽ مُعػامَمَتَيّ تِفػل عصػير التفَّ % معنويَّػا  عمػى مُعاممػة تِفػل عصػير 20و 10( تَفػوُّ

ػػاح  ػػاىد مِػػف حَيػػث عػػدد القَطفػػات )30التفَّ عُنقُػػود، عمػػى  5.5و 6.25قطفػػة لكػػل منيمػػا(، وعَػػدَد العناقِيػػد ) 5% والشَّ

ػاىد . والي(التَّ  ػاح والشَّ وَزف العُنقػود وعػدَد  فػيوَلَـ يُلبحػع وجػود فُرُوقػاتٍ مَعنوِيَّػة فيمػا بَػيف مُعػامَلَبت تفػل عصػير التفَّ
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ؽَ التَّركيػز  % دُوفَ 30و 20غ( عمػى التَّركيػزَيف 40.22وزف الجسػـ الثَّمػريّ ) فػي% 10الأجسَاـ الثَّمريَّة. بينمػا تفػوَّ

ؽَ أيضػػػا  التَّركيػػػز فروقػػػاتٍ مَعنويَّػػػة مػػػعَ ال ػػػاىِد. وتَفػػػوَّ ػػػاح معنويَّػػػا  عمػػػى التَّركيػػػزَيف 10شَّ  20% مػػػف تفػػػل عَصِػػػير التفَّ

ػػاىد فػػي الإنتاجيَّػػة )30و ؽ كػػل مػػفَ 105.58غ( والكَفَػػاءة الحيويَّػػة ) 351.11% وعمػػى الشَّ %(. ولُػػوحِعَ أيضػػا  تفػػوُّ

اىِد ومعاممتيّ تفل عصير التفَّاح  ػاح % معنويَّا  عم20و 10الشَّ % مػف حيػث الكفػاءة 30ى معاممػة تفػل عصػير التفَّ

 %.  47.66الحيويَّة والتي بمغت عندىا 

% يعودُ إلػى قمَّػة عػدد القطفػات 30إفَّ انخفاض الإنتاجيَّة والكفاءة الحيويَّة عند معاممة تفل عصير التفَّاح 

يَّة ع مة، وىذا مرتبط بتراجع قدرة المشيجة الحيوَّ مى إنتاج أجساـ ثمريَّة بشكلٍ كبيػر حيػث كانػت وعدد العناقيد المتشكَّ

 خيطيَّة قميمة التفرُّع والإنتشار.

اري: عصير الجزرتفل  إضافةتأثير  4-3-3  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػط عػدد القطفػات،  ػاىِد، فػي مُتوسِّ ْـ يُلبحَعْ وجُود أيّ فُروؽ مَعنويَّة بَيف مُعامَلَبت تِفِػل عَصػير الجػزر والشَّ لَ

ِـ الثَّمريَّةِ والإنتاجيَّة، كما ىو مبػيَّف فػي الجػدوؿ رقػـ ) وزف  ؽَ التَّركيػز 5العُنقودِ الثَّمريّ، عَدَد الأجسَا  10(، بينمػا تفػوَّ

ػػط عػػدد القطفػػات والإنتاجيَّػػة، وكانػػت أعمػػى إنتاجيَّػػة 30% مػػف تِفػػل عصػػير الجػػزر عمػػى التَّركيػػز 20و % فػػي مُتوسِّ

ؽ مُعػاملبت 230.32و 230.02% )20و 10عند معاممة تفل عصير الجزر  غ، عمى التَّػوالي(. كمػا ولُػوحع تفػوُّ

ػاىد معنويَّػا  عمػى معاممػة تفػل عصػير الجػزر 20و 10تفل عصػير الجػزر  ػط عػدد العناقيػد 30% والشَّ % فػي مُتوسِّ

ِـ الثَّمػػػريّ 43.78عُنقػػػود و 3والكفػػػاءة الحيويَّػػػة ) قَػػػت مُعاممتَػػػا  %، عمػػػى التَّػػػوالي(. وبالنِّسػػػبةِ إلػػػى وَزفِ الجِسػػػ فقَػػػد تَفوَّ

اىد وتِفِل عَصير الجَػزَر  غ، عمػى التَّػوالي( عمػى معػاممتيّ تفػل عصػير الجػزر 33.93و 34.82% مَعنَوِيَّػا  )10الشَّ

ْـ يُلبحَع وُجُود فُرُوؽ مَعنويَّة بيفَ المُعاملبت في وَزف العُنقُود الثَّم30و 20  ريّ وعدَد الأجسَاـ الثَّمريَّة.%. ولَ

دا ، لتػػػأثيره المُباشػػػر فػػػي يُعػػػد  ػػػا  ومُحػػػدِّ ػػػاري عػػػاملب  ىامَّ كػػػائز أو وسػػػط زراعػػػة الفطػػػر المحَّ عامػػػل رطوبػػػة الرَّ

عنػػد معاممػػة تفػػل عصػػير الجػػزر (، فػػإفَّ ارتفػػاع الرُّطوبَػػة إلػػى مُسػػتويَات عاليػػة 2001وزمػػلبؤه،  Wangالإنتاجيَّػػة )
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يَّػ سبَّبَ  30% ىوائِيَّػة والتَّخمُّػرات مػا نػتَجَ الظُػروؼ ال زيػادةىػذا عمػى  دَ ة الأوكسػجيف الموجُػودة، وسػاعنقصَا  في كمِّ  لبَّ

ر في عمميَّة الإثمار، وتراجُع كلّ مف الإنتاجيَّة والكفاءة الحيويَّة.  عنو تأخُّ

ور الفست ق الحمَبي   إضافةتأثير  4-3-4 اري  طِ ة الفِ راعَ ط زِ إلى وسَ  ق ش   :ر المَحَّ

ْـ تُلبحَعْ أيّ فُروؽ معنويَّة  ػط عػدد القطفػات، لَ اىد مِف حَيث متوسِّ بَيف مُعاملبت قشور الفستق الحمبيّ والشَّ

قت معاممػة قشػور الفسػتق الحمبػيّ تركيػز، عدد العناقيد ووزف العُنقودِ الثَّمريّ  ػط وزف الجسػـ 10بينما تفوَّ % فػي متوسِّ

ػػاىد والتَّركيػػزيف 44.49الثَّمػػريّ ) قػػت مُعاممػػة قشُػػور الفسػػتُق  %. فػػي30و 20غ( معنويَّػػا  عمػػى كػػل مػػف الشِّ حػػيف تفوَّ

% 30( ومعاممػػػة قشُػػػور الفسػػػتُق الحمبػػػيّ ا  ثمريّػػػ ا  جسػػػم 34.65% مػػػف حيػػػث عػػػدد الأجسػػػاـ الثَّمريَّػػػة )20الحمبػػػيّ 

ػػاىد10( معنويَّػػا  عمػػى معاممػػة قشػػور الفسػػتق الحمبػػيّ ا  ثمريّػػ ا  جسػػم 24.97) ؽ مُعػػاملبت قشُػػور . % والشَّ لُػػوحعَ تفػػوُّ

اىد في الإنتاجيَّة حيث بمغت أعلبىا الفستُق الحمبيّ  غ عنػد مُعاممػة قشُػور الفسػتُق 318.04بكافة تراكيزىا عمى الشَّ

قَػػػت مُعػػػاممتَيّ قشػػػور الفسػػػتق الحمبػػػيّ  .%30الحمبػػػيّ   93.71% )30و 10وفيمػػػا يتعمَّػػػق بالكفػػػاءة الحيويَّػػػة فقػػػد تفوَّ

ػاىِد، ولػـ يُلبحَػ89.75و ع وُجُػود فػرؽ معنػويّ بػيف معاممػة قشػور الفسػتق الحمبػيّ %، عمى التَّوالي( معنويَّا  عمػى الشَّ

اىِد.20  % والشَّ

وسط تبف القمح مف الأوساط ذات التَّركيب الكيميائيّ والفيزيائي البسيط والقابل لمتحمُّل بسيولة،  يُعد

عدىا عمى إفراز أنزيمات ممَّا يزيد مف الكتمة الحيويَّة لممشيجة والتي تُسا ا  وبالتَّالي يكوف نموّ المشيجة عميو سريع

التحمُّل والأكسدة المُحمِّمة للؤلياؼ الميغنوسيمموزيَّة الخشنة الموجودة في قشُور الفستق الحمبيّ ممَّا يؤدّي إلى زيادة 

ِـ الثَّمريَّة وزيادة الإنتاجيَّة.  الاستفادة منيا بالحصُوؿ عمى مشيجة كثيفة قادرة عمى إنتاج عددٍ أكبرٍ مف الأجسا

اري: قشور المَّوز إضافة تأثير  4-3-5  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

قػت معػػاملبت قشػػور المَّػػوز  ػػاىد معنويَّػػا  عمػى معاممػػة قشػػور المَّػػوز 30و 20تفوَّ ػػط  فػػي%، 10% والشَّ متوسَّ

ػػػط عػػػدد  فػػػيولػػػـ يُلبحػػػع وجُػػػود فُروقػػػات معنويَّػػػة بػػػيف المعػػػاملبت  قطفػػػة. 2.2عػػػدد القطفػػػات والتػػػي أعطػػػت  متوسِّ

ؽ كافَّػة معػاملبت العن اقيد، وزف العنقود الثَّمريّ وعدد الأجساـ الثَّمريَّة، وكذلؾ الإنتاجيَّة والكفاءة الحيويَّة. لُػوحعَ تفػوُّ
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ػػاىد ) ل أقصػػى وزف لمجسػػـ فػػي غ( 34.82قشػػور المَّػػوز عمػػى الشَّ ػػط وزف الجسػػـ الثَّمػػريّ بفػػرؽٍ معنػػويّ، وسُػػجِّ متوسِّ

 غ(.55.77% )20ز الثَّمريّ عند معاممة قشور المَّو 

مَت مُعاممَػػة قُشُػػور المَّػػوز  ػػاىد ومعاممػػة 247.98% أعمػػى إنتاجيَّػػة )30سَػػجَّ غ( دوف فػػروؽ معنويَّػػة مػػعَ الشَّ

ؽ معنويّ عمػى معاممػة قشػور المَّػوز 20قشور المَّوز  ّـَ 182.41% )10%، وبتفوُّ ػا أعمػى كفػاءة حيويَّػة فقػد تػ غ(. أمَّ

اىد ) ؽ معنويّ عمى معاممة قشور المَّوز تركيز %( بت72.25تسجيميا عند الشَّ  %(.  53.17% )10فوُّ

اري   القيوةتفل  إضافةتأثير  4-3-6  :إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

قت مُعاممتَا ػط عػدد القطفػات )20و 10تفل القيػوة  تَفوَّ قطفػة، عمػى التَّػوالي(  4و 4.13% مػف حيػث متوسِّ

دوف فروقػاتٍ معنويَّػة % 30معاممػة تفػل القيػوة %، عمى التَّوالي( معنويَّا  عمػى 81.46و 87.63والكفاءة الحيويَّة )

اىِد  ؽ التَّركيػز 72.25الكفػاءة الحيويَّػة ) فػيمعَ الشَّ ػاىِد % مػف مَػ10%(، وبتفػوُّ ة تِفِػل القيػوة مَعنويَّػا  عمػى الشَّ  فػيادَّ

ػاىِد فػي  3.5عَدد القطفَات ) ْـ يُلبحَع وجُػود أيُّ فَػرؽٍ معنػويٍّ بػيفَ كافَّػةِ معػاملبت تفػلِ القيػوة والشَّ قطفة(. في حيف ل

ػطِ عػػدد العناقيػػد، وزفِ العُنقػػود الثَّمػػريّ، عػػدد الأجسػػاـ الثَّمريَّػػةِ فػػي العُنقػػود والإنت ػػط متوسِّ ػػا بالنِّسػػبة إلػػى متوسِّ اجيَّػػة. أمَّ

اىِد ) ؽَ الشَّ ِـ الثَّمريّ فقد تفوَّ %، والػذي 10غ( معنويَّا  عمى مُعاملَبت تفػل القيػوة باسػتثناء التَّركيػز 34.82وزف الجس

لَ  ؽ التَّركيز 29.49سجَّ ة تفػل القيػوة.30ركيػز % معنويَّا  عمػى التَّ 10غ وتفوَّ نتاجيَّػة لُػوحِع انخفَػاض الإ % مػف مػادَّ

اري  ة تفػل القيػوة وذلػؾ لارتفػاع  P .floridaوالكفاءة الحيويَّة لمفطر المحَّ كائِز ذات النِّسَب المُرتفعة مف مػادَّ عِند الرَّ

بػػػات الفينوليَّػػػة والكػػػافئيف ثمارىػػػا مُحتواىػػػا مِػػػف المُركَّ ، حيػػػثُ تبمُػػػغ نِسػػػبة الكػػػافئيف والتػػػي تُعيػػػق نمػػػوّ مشػػػيجة الفطػػػر وا 

بات الف  (.2003وزملبؤه،  Fan)%، عمى التَّوالي 3.7و 1.75ينوليَّة في لُبّ ثمار القيوة حوالي والمركَّ

ايتفل  إضافةتأثير  4-3-7 اري:اعة الفِ رَ ط زِ سَ إلى وَ  أوراؽ الشَّ  طر المَحَّ

ػػط عػػدد القطفػػات  ػػاي مػػف حَيػػث متوسِّ ْـ يُلبحَػػع وجُػػود فروقػػات معنويَّػػة فيمػػا بػػيفَ مُعػػامَلَبت تفِػػل أوراؽ الشَّ لػػ

ػػاي  ػػاىِد مَعنويَّػػا  عمػػى مُعامَمَػػة تِفػػل أَوراؽ الشَّ ؽَ الشَّ قطفػػة، وعمػػى معػػاممَتَيّ تفػػل أوراؽ  3.5% حيػػث أعطػػى 30وتَفػػوَّ

اي  ط عددِ العناقيدِ في % 30و 20الشَّ  عُنقُود ثَمرِيّ. 4.1الثَّمريَّةِ حيث أعطى  متوسِّ
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ػػػاي  قػػػت مُعاممَػػػة تِفِػػػل أوراؽ الشَّ ػػػط وزف العُنقُػػػودِ الثَّمػػػريّ فقػػػد تفوَّ غ( 261.45% )10وفيمػػػا يخػػػصّ متوسِّ

اي  اىد وتفل أوراؽ الشَّ قػت 30معنويَّا  عمى كلٍّ مف الشَّ ِـ الثَّمػريّ فقػد تفوَّ ط وزف الجس مُعاممَػة %. وبالنِّسبةِ إلى متوسِّ

اي  اي غ( معنويَّا  عمى معاممة ت44.66% )30تفل أوراؽ الشَّ اىِد.10فل أوراؽ الشَّ  % والشَّ

ػاىِد  ػاي والشَّ ْـ يُلبحَعْ أيضا  وجود فروقات معنويَّة بيف معاملبت تفػل أوراؽ الشَّ ػط عػدد الأجسػاـ فػي ل متوسِّ

ػػػا قػػػت معنويَّػػػا  عمػػػى  20.13% )10ي الثَّمريَّػػػة فػػػي العُنقُػػػود باسػػػتثناء معاممػػػة تفػػػل أوراؽ الشَّ جسػػػـ ثمػػػريّ( حيػػػثُ تفوَّ

ػػػاي  قَػػػت مُعػػػامَلَبت تِفِػػػل أَوراؽ  7.38% )30معاممػػػة تفػػػل أوراؽ الشَّ جسػػػـ ثمػػػريّ(. وفيمػػػا يتعمَّػػػق بالإنتاجيَّػػػة فقػػػد تَفوَّ

اي  اىِد، مَعنويَّا  عمى مُعاممة تِفِل أَوراؽ الشَّ 20و 10الشَّ مَتْ 30اي % والشَّ  غ.130.22%، والتي سجَّ

ػػػاي  مت مُعاممَػػػة تِفػػػل أَوراؽ الشَّ قػػػا  مَعنَويَّػػػا  مِػػػف حَيػػػث الكَفػػػاءة الحَيويَّػػػة )10سَػػػجَّ %( عمػػػى 100.54% تَفوُّ

ػػػاي  ػػػاي 30و 20مُعػػػاممَتَيّ تِفِػػػل أوراؽ الشَّ ؽ معػػػاممتيّ تفػػػل أوراؽ الشَّ ػػػاىِد أيضػػػا ، ولُػػػوحِعَ تفػػػوُّ % 20%، وعمػػػى الشَّ

ػػاىد مَعنويَّػػا  عمػػى مُعاممَػػة تِفِػػل  ػػاي والشَّ  زمػػلبؤهو  Chukowry%(، وىػػذا يتوافػػق مػػع نتػػائج 42.1% )30أوراؽ الشَّ

اي إنتاجيَّة أكبػر مػف الرَّ 2009) كِيزَة الحَاوِيَة عَمى نِسبة مُنخَفِضَة مِفْ تِفِل أوراؽ الشَّ كػائز الحاويػة ( حيثُ أعَطَت الرَّ

% وىػػذه النسػػبة أقػػل ممػػاىي 30الشػػاي % فػػي معاممػػة تفػػل 70حيػػث تبمػػغ نسػػبة تػػبف القمػػح عمػػى مُسػػتوياتٍ أعمػػى، 

روريَّة غير كافية.30و 20عميو عند التَّركيزيف  اي وعميو تكوف كميَّضة السيمموز والميغنيف الضَّ  % مف تفل الشَّ

ّـُ اسػػتيلبكو  ػػزة فػػي القطفػػة الُأولػػى، وعمَيػػو فػػإفَّ الجُػػزء الأكبػػر مػػفَ الطَّاقػػة يػػت لُػػوحعَ أفَّ الإنتاجيَّػػة كانػػت مُركَّ

ة مِػف خلبؿ ى ا ، وذلػؾ لأفَّ محتػوى ىػذه المػادَّ حقػة يكػوف ضػئيلب  جػدَّ ذه المرحمة، ومقدار الطَّاقة المُتبقِّية لمقطفات اللبَّ

يائيَّػة، عػلبوة  عمػى ذلػؾ الزِّ  ية والطَّاقة غير كَاؼٍ وبدَوره سيُؤثِّر عمى عدد الأجساـ الثَّمريَّة والغمَّػة النِّ يػادة الموادّ المُغذِّ

 (.2015وزملبؤه،  (Yangنسبة النتروجيف الموجُودة تُسبِّبُ انخفاضا  في الإنتاجيَّة المُفرطة في 
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وسَة بِتراكيز  م ختَمِفة  )6جدوؿ ) اري  %( إِلى وَسَط  زِرَاعَة الفِطر المَ 30، 20، 10(: تأثير إضافة الم خمَّفات المَدر  فِي  حَّ

ط عدد القطفات )قطفة(، عدد العناقيد  )عنقود/الكيس(، وزف العنقود الثَّمري  والجسـ الثَّمري  )غ(، عدد الأجساـ متوسَّ

/عنقود(، الإنتاجيَّة )غ/ كغ وسط رطب(، والكفاءة الحيويَّة )%(.  الثَّمريَّة )جسـ ثمري 

 وزن العنقود عدد العناقيد عدد القطفات المعاملة
وزن الجسم 

 الثَّمري
 ويَّةالكفاءة الحي الإنتاجيَّة عدد الأجسام

 CDE 4.1 DEFG 3.5 شاىد
176.12 

CDE 

34.82 EF 15.07 CD 209.92 HIJ 72.25 FGH 

تفل خل التفاح 

10% 
3.5 CDE 3.5 GHIJ 

253.01 

AB 
44.59 CD 13.43 CD 

281.61 

BCDE 

85.89 

CDEF 

تفل خل التفاح 

20% 
3.67 BCD 

4.17 

DEFG 
216 ABCD 59.45 A 8.36 CD 306.02 ABC 90 ABCDE 

التفاح  تفل خل

30% 
5 A 6.6 A 160.96 DE 50.87 BC 8.58 D 359.04 A 106.23 A 

تفل عصير 

 %10التفاح 
5 A 6.25 AB 

168.92 

CDE 

40.22 DE 11.86 CD 351.11 A 105.58 AB 

تفل عصير 

 %20التفاح 
5 A 5.5 BC 132.54 E 

28.07 

FGHIJ 
10.45 CD 

256.6 

CDEFGH 

72.9 EFGH 

تفل عصير 

 %30التفاح 
3 EF 3 IJK 158.88 DE 

21.14 

IJK 
16 BCD 

212.86 

FGHI 

47.66 JK 

قشور الفستق  

10% 
3.25 DEF 

4.13 

DEFG 

227.19 

ABC 

44.49 CD 15.7 CD 285.11 BCD 

93.71 

ABCD 

قشور الفستق 

20% 
3.25 DEF 

3.88 

EFGH 

217.51 

ABCD 

33.98 

EFG 
34.65 A 290.02 BCD 85.42 DEF 

قشور الفستق 

30% 
3.5 CDE 4.38 DEF 

204.71 

BCD 

27.89 

GHIJ 
24.97 B 318.04 AB 

89.75 

BCDE 
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ستوى ث قة  عاملات  عند م  طات الم  توس   جود ف روقات معنويَّة بيَن م  وف الم ختلفة في العمود الواحد إلى و  ر   %.95* ت شير الح 

قشور المَّوز  

10% 
2.2 G 2.4 K 

221.54 

ABCD 

44.79 CD 9.17 CD 182.41 IJK 53.17 IJK 

قشور المَّوز  

20% 
3 EF 3.4 GHIJ 

171.02 

CDE 

55.77 AB 5.3 D 
213.77 

FGHI 

58.16 HIJK 

قشور المَّوز  

30% 
2.8 F 3 IJK 

220.87 

ABCD 

50.52 BC 8.27 D 
247.98 

CDEFGH 

66.27 GHIJ 

تفل عصير 

 %10الجزر 
3.75 BCD 

4.25 

DEFG 

166.91 

CDE 

33.93 

EFG 
14.12 CD 

230.02 

EFGHI 

70.94 FGHI 

تفل عصير 

 %20الجزر 
4 BC 4.75 CDE 141.8 DE 

23.84 

HIJK 

16.58 

BCD 

230.32 

DEFGHI 

69.79 FGHI 

تفل عصير 

 %30الجزر 
3 EF 3 IJK 145.91 DE 20.7 JK 

17.44 

BCD 
146.36 JK 43.78 K 

تفل القيوة 

10% 
4.13 B 4.75 CDE 

183.48 

CDE 

29.49 

FGHI 

16.5 

BCD 

265.56 

CDEFGH 

87.63 

CDEF 

تفل القيوة 

20% 
4 BC 4.38 DEF 

186.19 

CDE 

25.03 

HIJK 
18.34 BC 

260.66 

CDEFGH 

81.46 

DEFG 

تفل القيوة 

30% 
3 EF 4.38 DEF 135.64 E 20.09 K 18.89 BC 

212.86 

FGHI 

63.81 HIJ 

تفل أوراؽ 

اي   %10الشَّ
3 EF 3.75 FGHI 261.45 A 

30.25 

FGH 
20.13 BC 

254.54 

CDEFGH 

100.54 

ABC 

تفل أوراؽ 

اي   %20الشَّ
3 EF 3.2 HIJK 

215.83 

ABCD 

41.39 

CDE 
10.31 CD 209.28 HIJ 69.06 FGHI 

تفل أوراؽ 

اي   %30الشَّ
2.67 FG 2.67 JK 152.22 DE 44.66 CD 7.38 D 130.22 K 42.1 K 

LSD0.05 0.58 0.89 65.63 6.95 10.82 57.37 16.93 
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ػػاري  تػػأثير إضػػافَة الم خمَّفػػات النَّباتِيَّػػة  4-4 ػػرات المدروسػػة إلػػى وسػػط زراعػػة الفطػػر المحَّ فػػي الم ؤشِ 
 :الكيميائيَّة

راعػة 30و 20، 10إضافة المخمَّفات المدروسة بتراكيزٍ مختمفة )تأثير  (7يُبيِّف الجدوؿ ) %( إلى وسػط الزِّ

قت معاممػة تفػل القيػوة  رات الكيميائيَّة، حيثُ تفوَّ ة الجافَّػة )10في المؤشِّ %( معنويَّػا  عمػى 10.81% فػي نسػبة المػادَّ

اىِد. لُوح30و 20كافَّة المعاملبت باستثناء معاممتيّ تفل القيوة  ػاىِد كانػت % والشَّ ة الجافَّػة فػي الشَّ عَ أفَّ نسبة المػادَّ

ة الجافَّػػة فػػي الفطػػر 2011) زمػػلبؤهو  Sales-Campos% وىػػذا يتوافػػق مػػع نتػػائج 9.5 (، حيػػث بمغػػت نسػػبة المػػادَّ

ػػػػػاح %. 10.89 - 9.57الجػػػػػاؼ  ة الجافَّػػػػػة عنػػػػػد معاممػػػػػة تفػػػػػل خػػػػػلّ التفَّ % 30فػػػػػي حػػػػػيف انخفضػػػػػت نسػػػػػبة المػػػػػادَّ

ؽ معنػػويّ 4.06) ػػػاح كافَّػػة   ممعػػاملبت المدروسػػة عمييػػال %( بتفػػوُّ % 30و 10، باسػػتثناء معػػاممتيّ تفػػل عصػػير التفَّ

 %، عمى التَّوالي(.4.72، 5.1)

ػػمبَة الذَّائِبػػة إلػػى  قَػػة  بِػػذلؾ 10% عِنػػدَ مُعاممَػػة تِفػػل عَصػػير الجَػػزر 3.53ازدادت نِسػػبة المػػوادّ الصُّ % مُتفوِّ

كػائِز المُسػتَخدَمَة فِػي عمى المُعامَلبت كَافَّة  بشكلٍ معنويّ. أ ػمبة الذَّائبػة فػي الفِطِػر اختِلَبفَػا  تِبعَػا  لمرَّ ظيرت الموادّ الصُّ

 زِرَاعَة الفِطر.

اري: إضافةتأثير  4-4-1  تفل خل  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ة الجافَّػػة )7يُلبحَػػع مػػف الجػػدوؿ ) ة تفػػل خػػل التفػػاح فػػي نسػػبة المػػادَّ ػػاىد معنويَّػػا  عمػػى مػػادَّ ؽ الشَّ  9.5( تفػػوَّ

ؽ التَّركيزَيف  ْـ يُلبحػع وُجػود أيّ فُػروؽ 30% معنويَّا  عمى التَّركيز20و 10%(. وتَفوَّ ةِ الجافَّػة. ولػ % في نِسبةِ المَػادَّ

ػمبَة الذَّائِبػة الكُمِّيَّػة، فػي حِػيف كانػت نِسػبَة  معنويَّػة بَػيفَ مُعػامَلبت تفػل خػلّ  ػاىِد مِػف حَيػث نِسػبَة المػوادّ الصُّ ػاح والشَّ التفَّ

ػاح )30الموادّ الصّمبة الذَّائِبة مُرتفِعة  عندَ التَّركِيز ة تفػل خػلّ التفَّ ؽٍ معنػويّ عمػى التَّركيػزَيف 2.33% مف مػادَّ %( بتفػوُّ

 %.  20و 10

 



  
 

61 
 

اري: عصيرتفل  إضافةتأثير  4-4-2  التفَّاح إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػاح  اىد ومعاممة تفل عصػير التفَّ ؽ كلّ مف الشَّ ة الجافَّػة والتػي كانػت 20تفوَّ  9.5% معنويَّػا  فػي نسػبةِ المػادَّ

ػػػاح 8.72و ػػػمبة 30و 10%، عمػػػى التَّػػػوالي عمػػػى معػػػاممتيّ تفػػػل عصػػػير التفَّ %. بينمػػػا انخفَضػػػت نسػػػبة المػػػوادّ الصُّ

ػػاح الذَّائِ  ػػاح 0.97% إلػػى 10بػػة عِنػػدَ مُعامَمَػػة تِفػػل عصػػير التفَّ  20% بفػػرؽٍ معنػػويَّ عػػف مُعػػاملبت تفػػل عصػػير التفَّ

اىد.30و  % والشَّ

اري: عصير الجزرتفل  إضافةتأثير  4-4-3  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ةِ الجافَّػة ) قا  معنويَّا  في نِسبَةِ المادَّ اىِد تفوُّ ل الشَّ مُعػاملبت تِفػل عَصػير الجَػزر كافَّػة ، فِػي  %( عمػى9.5سجَّ

قَت مُعاممَة تِفل عصير الجػزر  ػ10حِيف تَفوَّ مبة الذَّائِبػة % معنويَّػا  عمػى بَػاقِي المُعػامَلبت مِػف حَيػث نِسػبة المَػوادّ الصُّ

ػة ال% 3.53والتي كانت  لمػذوباف فػي سػكريات القابمػة وذلػؾ لارتفػاع نسػبة الكربوىيػدرات الموجػودة فػي الجػزر خاصَّ

 (.1962وزملبؤه،  Howardالماء )

اري: قشور الفستق الحمبي   إضافةتأثير  4-4-4  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ة الجافَّػػةِ ) ػػاىد معنويَّػػا  فػػي نسػػبةِ المػػادَّ ؽ الشَّ  10قشػػور الفسػػتق الحمبػػيّ  %( عمػػى معػػاممتيّ 9.5لُػػوحِعَ تفػػوَّ

%. ولَػـ يُلبحػع وُجػود أيّ فُرُوقػات مَعنويَّػة بَػيفَ 30الفسػتق الحمبػي دوف فروؽ معنويَّة مع معاممػة قشػور %، و 20و

ػػاىِد ) ؽ الشَّ ػػمبة الذَّائِبػػة، فػػي حػػيف تفػػوَّ ور الفسػػتق %( معنويَّػػا  عمػػى معاممػػة قشػػ1.8المُعػػاملبت فِػػي نِسػػبَةِ المػػوادّ الصُّ

 %.30و 10دوف أي فروؽ معنويَّة مع معاممتيّ قشور الفستق الحمبيّ %(، 1.03% )20الحمبيّ 

اري: قشور المَّوز إضافةتأثير  4-4-5  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاىد ) ة الجافَّػػة فقػػد تَفػػوّؽَ الشَّ %( معنويَّػػا  عمػػى مُعػػامَلبت قشُػػور المَّػػوز باسػػتثناء 9.5فيمػػا يخػػصّ نِسػػبَة المػػادَّ

ل 20التَّركيػػز  ػػاىِد فِػػي 8.01% الػػذي سػػجَّ %، ولَػػـ يُلبحَػػع وُجُػػود فُروقػػات معنويَّػػة بَػػيفَ مُعػػامَلبت قشػػور المَّػػوز والشَّ
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ػػمبة الذَّائِبػػ مَت أعمَػػى نِسػػبَة عنػػدَ مُعاممَػػة قُشُػػور المَّػػوز نِسػػبةِ المػػوادّ الصُّ ػػح فػػي 2% )20ة، وسُػػجِّ %(، كمػػا ىػػو موضَّ

 (.7الجدوؿ )

اري:القيوة تفل  إضافةتأثير  4-4-6  إلى وسط زراعة الفطر المَحَّ

ػػاىِ  ة الجافَّػػة بػػيفَ معػػاملبت تفػػلْ القيػػوة والشَّ ْـ يُلبحػػع وُجػػود أيّ فُروقػػات معنويَّػػة مػػف حيػػث نسػػبة المػػادَّ د، لػػ

ة الجافَّة عندَ معاممة تفل القيوة  ػاىِد أعمػى نِسػبة 10.81% )10ولُوحِظت أعمى قيمة لممادَّ %(، فِي حِيف أعَطػى الشَّ

مبة الذَّائِبة ) قا  بِذلؾ عمى مُعاممَتَيّ تِفل القَيوة 1.8مِف الموادّ الصُّ  %.30و  20%( مُتفوَّ

ايتفل  إضافةتأثير  4-4-7 اري:إلى وسط زرا أوراؽ الشَّ  عة الفطر المَحَّ

ة جَػػو يُ  لا أنَّػػولُػػوحِعَ  ػػاىد مِػػف حَيػػث نِسػػبَة المػػادَّ ػػاي والشَّ دْ أيّ فُروقػػات معنويَّػػة بَػػيف مُعػػاملبت تِفػػل أوراؽ الشَّ

مبة الذَّائِبة ) اي فِي نِسبةِ الموادّ الصُّ اىِد عمى مُعاملَبت تِفل أوراؽ الشَّ ؽ الشَّ  %(.1.8الجافَّة، فِي حِيف تَفوَّ
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، في 30، 20، 10(: تأثير إضافة المخمَّفات المدروسة بتراكيز  مختمفة  )7جدوؿ ) اري  %( إلى وسط زراعة الفطر المحَّ رات   :الكيميائيَّةالمؤشِ 
 )%( بةائ  لبة الذَّ الص   نسبة المواد   )%( نسبة المادَّة الجافَّة المعاممة

 ABC 1.8 BCDE 9.5 شاىد

 DE 1.03 FGH 7.8 %10تفل خل التفاح 

 EF 1.3 EFG 6.96 %20تفل خل التفاح 

 H 2.33 B 4.06 %30تفل خل التفاح 

 GH 0.97 GH 5.1 %10تفل عصير التفاح 

 BCD 2.4 B 8.72 %20تفل عصير التفاح 

 GH 1.97 BCD 4.72 %30تفل عصير التفاح 

 FG 1.63 CDEF 6.14 %10قشور الفستق  

 DEF 1.03 FGH 7.3 %20قشور الفستق 

 BCD 1.33 EFG 8.77 %30قشور الفستق 

 FG 1.47 DEFG 6.07 %10قشور المَّوز  

 CDE 2 BCD 8.01 %20قشور المَّوز  

 EF 1.2 EFG 7 %30قشور المَّوز  

 DEF 3.53 A 7.23 %10تفل عصير الجزر 

 EF 1.4 DEFG 7.03 %20تفل عصير الجزر 

 EF 2.23 BC 6.94 %30تفل عصير الجزر 

 A 1.3 EFG 10.81 %10القيوة  تفل

 AB 0.9 GH 10.15 %20تفل القيوة 

 AB 0.97 GH 10.11 %30تفل القيوة 

اي   CDE 0.87 GH 8.45 %10تفل أوراؽ الشَّ

اي   CDE 0.5 H 8.31 %20تفل أوراؽ الشَّ

اي   BCD 0.57 H 8.83 %30تفل أوراؽ الشَّ

LSD0.05 1.66 0.62 

 %.95قة ستوى ث  عند م   عاملات  طات الم  توس   ين م  ة بَ روقات معنويَّ جود ف  في العمود الواحد إلى و   ختلفةوف الم  ر  شير الح  * ت  
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 :Conclusions الاستنتاجات 5-1

تفل خلّ  معاممة مثلالحيويَّة زيادة الإنتاجيَّة والكفاءة إلى أدّػت إضافة بعض المُخمَّفات النَّباتيَّة المدروسة  -

اي و %، 10%، تفل عصير التفَّاح 30التفَّاح   %.10تفل أوراؽ الشَّ

تقصير دورة الإنتاج وبالتَّالي الحُصُوؿ عمى كميَّة إنتاج ساىمت عمميَّة إضافة المُخمَّفات النَّباتيَّة في  -

ةمرتفعة خلبؿ  اي  مدَّ %، قشُور الفستُق الحمبيّ 10زمنيَّة قصيرة وذلؾ عند إضافة تفل أوراؽ الشَّ

 %.20وأ 10 يفكيز تفل خلّ التفَّاح بالتَّر معاممة  و%، 30و 20، 10بالتَّراكيز 

ِـ الثَّمريّ، حيثُ  المورفولوجيَّةتغيُّرات في المواصفات  ظيرت - كميَّة لمجس تفل خلّ  أعطَتْ مُعاممتَاوالشَّ

 %.30و 20صفات عندَ التَّركيزَيف ااح وقشُور المَّوز أفضل المُو التفَّ 

اي  %10عند معاممة قشور الفستق الحمبيّ بشكلٍ واضحٍ  الحاملاستطالة  - ومعاملبت تفل أوراؽ الشَّ

فة غير مرغوبة تسويقيَّا ، وظيور تشوَّىات واضحة في شكل الأجساـ الثَّمريَّة عند كلٍّ مف، وىذكافَّة    ه الصَّ

اي   %.30و 20معاممتيّ تفل أوراؽ الشَّ

ة الجافَّة عند  كذلؾ ظيرت - تغيُّرات في التَّركيب الكيميائي للؤجساـ الثَّمريَّة، حيثُ ازدادت نسبة المادَّ

مبة الذَّائبة عند معاممة تفل عصير الجزر   %.10معاملبت تفل القيوة كافَّة ، وارتفعت نسبة الموادّ الصُّ

وتفل عصير التفَّاح  عند كافَّة التَّراكيز،قشُور الفستُق الحمبيّ  لبتمُعامو خلّ التفَّاح تفل  معاملبتأعطَت  -

والمواصفات  حَيث الإنتاجيَّة، دورة الإنتاج أفضل النَّتائِج مِف %30، ومعاممة قشور الموز 10%

 للؤجساـ الثَّمريَّة.والتَّسويقيَّة المُورفولُوجيَّة 
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 :Suggestionsالم قترحات  5-2

ة إضافة  - اريّ وفشور المَّوز  ، قشور الفستق الحمبيّ،تفل خلّ التفَّاحمادَّ نَّيا إحيثُ إلى ركائز الفطر المحَّ

كميَّةأعطت أفضل النَّتائِج مف حيث الإنتاجيَّة  انا . ،والمواصفات الشَّ صَح ويُن ويُمكف الحُصُوؿ عمييا مجَّ

% 30والتَّركيز % مف قشور الفستق الحمبي،  30% مف تفل خل التفَّاح، والتَّركيز 20باستخداـ التَّركيز 

 % مف تفل عصير التقَّاح.10والتَّركيز مف قشور المَّوز، 

اي إلى ركيزة الفط - اري إضافة تفل أوراؽ الشَّ حيث أظيرت التَّراكيز  %10بتركيز لا يتجاوز الػػ ر المحَّ

 سميَّة وتشوُّىات في شكل الأجساـ الثَّمريَّة الفطريَّة.المرتفعة عف ىذا الحدّ 

العمل عمى دراسة مُخمَّفات أُخرى إمَّا أف تكوف مف بقايا زراعيَّة، أو ناتجة عف عمميَّات تصنيع وحفع  -

ة واستثمارىا في إنتاج الفِطر  اريّ.الأغذية، بتراكيزٍ عِدَّ  المحَّ
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 المراجع العربيَّة: -6

في منطقة جنوب  Pleurotus spp (. دراسة التَّنوّع البيئي والحيويّ للفطر المحبريّ 2020أحمد، لونب. )
غرب حماة بيدؼ انتخاب سلبلات عالية الجودة واستزراعيا، رسالة دكتوراه، سورية، جامعة 

 صفحة. 159دمشق، 

أثر استعماؿ نفايات (. 2006ق مزباف مسمط، وحسف برداف أسود. )عبد، وموفَّ افي، ادىاـ عمي العسَّ 
نتاج محصوؿ الثوـ  عمى نموّ  Pleurotus ostreatus اريّ الفطر المحَّ مزرعة   Alliumوا 

sativum garlic   ّ8-1(: 1)4راعية، ة الأنبار لمعموـ الزِّ ربة. مجمّ وبعض خواص الت . 

، Agaricus bisporus(. تِقنِيَّة حَيويَّة لِتَحضِير وسَط مَحَمِّي لِإنتَاج الفِطِر 2003الييتي، مصطفى. )
 صفحة. 151جامِعة الأنبَار، 

(. 2017جيجاف، رقيباء عمي، ومحمَّد عمر محي الديف، وزينة محمَّد عبد القادر، وملبؾ ميلبف عمار. )
عمى ات المحاريَّة ودراسة تأثير الظُّروؼ الفيزياويَّة استنباط أوساط جديدة لتنمية الفطريَّ 

راعيَّة العراقيَّة،  النّمو،ّ   .1312-1304(: 5)48مجمَّة العموـ الزِّ

نات الغذائيَّة في إنتاج الفطر المحاريّ، 2019عقل، حساـ. ) (. استخداـ بعض المخمَّفات النَّباتيَّة والمُحسِّ
 صفحة. 65ق، رسالة ماجستير، سورية ، جامعة دمش

نعاـ الياس، وحجازي مندو، وعمار بياعة. محمَّد ، يبرؽ، وسميـ خوجة، وعمر عتيق، ووجيو دواليبي، وا 
(. الدليل العممي لزراعة الفطور في سورية، الييئة العامة لمبحوث العممية الزراعية، 2009)

 صفحة. 162
، غانية. ) نتاجيَّة ونوعيَّة الفطر (. تأثير بعض المُكمِّلبت الغذائيَّة ا2020معلبَّ لعُضويَّة والمعدنيَّة في نموّ وا 

تويّ   131، رسالة دكتوراه، سورية، جامعة دمشق، Pleurotus ostreatusالمحاريّ الشَّ
 صفحة.

ة أوساط زراعيَّة في إنتاجيَّة فطر ممؾ المحاري 2019ىولا، بشرى. )  Pleurotus eryngii(. تأثير عدَّ
 صفحة. 79ونوعيَّتو، رسالة ماجستير، سورية، جامعة دمشق، 
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The results indicate that the substrate has a significant impact on the 

growth and productivity of oyster mushroom P. florida, and thus possible to 

obtain a high productivity with a short production cycle, and better qualitative 

marketing specifications for the fruiting bodies by addition 10, 20 or 30% of 

apple vinegar pomace, or 10, 20 or 30% of Pistachio peel, or 10% of apple juice 

pomace, or 30% Almond peel, or 10% of carrot juice pomace, or 10% Dregs of 

tea leaves 

Keywords: Substrate, Plant residues, Oyster mushroom, Pleurotus florida, 
Biological efficiency. 
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Abstract :   

This research was carried out at the laboratories of the Department of 

Horticultural Science-Faculty of Agriculture at Damascus University and the 

laboratories of the General Authority for Biotechnology in Damascus during the 

period between 2019-2021. In order to study the effect of adding some plants 

residues (Apple vinegar pomace, Apple juice pomace, carrot juice pomace, 

Pistachio peel, Almond peel, Coffee grounds and Dregs of tea leaves) at 10, 20 

and 30% concentration to the oyster mushroom (Pleurotus florida) substrate on 

its productivity and quality. Through comparing some phenological indicators, 

the morphological properties of the fruiting body and productivity indicators, 

besides proportion of the dry substance and the total dissolved solids.  

The results showed that the shortest production cycle was observed at 

10% almond peel treatment (61.4 day), and the shortest incubation period was at 

30% apple vinegar pomace treatment (12 day). Whereas, the shortest period for 

the fruiting induction was 4.1 day at the control,  and the shortest period until 

the first flush was at 10% carrot juice pomace treatment (5.25 day). 

The fruiting bodies resulting from the studied substrates gave a difference 

in the morphological specifications, where an increase in the length of stem was 

observed at 10% pistachio peel, 10% tea leaves dregs and 20% tea leaves dregs 

treatments, which is regarded a negative marketing character, 10% pistachio 

peel treatment gave the best stem diameter (17.05mm), the highest cap diameter 

was recorded at 20% apple vinegar pomace treatment (106.26mm), and the 

highest thickness of the cap was at 20% tea leaves dregs treatment (11.62 mm). 

The highest number of flushs and fruiting clusters resulting was at the 

30% apple vinegar pomace treatment (5 flushs, and 6.6 fruiting clusters, 

respectively), and the 20% of pistachio peel was exceeded at all of the studied 

treatments and the control for the number of fruiting bodies within the cluster 

(34.56 fruiting body).  For the weight of the fruiting body, the treatment of 

apple vinegar pomace 30% (59.45g) was exceeded at over all treatments. while 

the highest productivity reached 359.04g, and 351.58g, respectively at 30% 

apple vinegar pomace. And 10% apple juice pomace treatments with a 

biological efficiency of 106.23%, and 105.58%, respectively. It was also 

observed that the nutritional value of the mushroom increased when coffee 

grounds where added to the mushroom substrate in all concentrations, where the 

proportion of the dry substance was increased, and 10% carrot juice pomace 

treatment was exceeded in the total dissolved solids ratio (3.53%). 

 


