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 چکیذٍ:

ایي پضٍّؼ ثِ هٌظَر تؼییي تزکیجبت ؽیویبیی ٍ ارسػ غذایی عیلَی کوپَعت قبرذ خَراکی ثب 

اًدبم ؽذ. ثذیي هٌظَر ضبیؼبت  in vitroاعیذ فزهیک ٍ اعیذ پزٍپیًَیک ثِ رٍػ  افشٍدى هلاط،

هتزی خزد عبًتی 5تب  3آٍری ؽذ ٍ خْت عیلَکزدى ثِ قطؼبت کوپَعت قبرذ خَراکی خوغ

 8/0درصذ( ٍ اعیذ پزٍپیًَیک )  4/0درصذ(، اعیذ فزهیک ) 12گزدیذ. عپظ ثب اعتفبدُ اس هلاط )

ّبی پلاعتیکی در دهبی آسهبیؾگبُ عیلَ ؽذًذ ٍ ى هخلَط ٍ درٍى عطلدرصذ( قجل اس عیلَکزد

تیوبر ثب  4گیزی ؽذ. ایي تحقیق در قبلت آًْب اًذاسُ pHرٍس ثبس ؽذُ ٍ ثلافبصلِ  60ثؼذ اس گذؽت 

ّبی تکزار اًدبم ؽذ. تزکیجبت ؽیویبیی ؽبهل هبدُ آلی، خبکغتز ٍ پزٍتئیي خبم ثِ رٍػ 3

-( اًذاسin vitroُی هبدُ آلی ٍ اًزصی قبثل هتبثَلیغن ثِ رٍػ تَلیذ گبس )پذیزاعتبًذارد ٍ گَارػ

-داری گَارػگیزی ؽذ. ًتبیح حبصل ًؾبى داد کِ افشٍدى هلاط ٍ اعیذ پزٍپیًَیک ثطَر هؼٌی

(. ثب افشٍدى اعیذ P<05/0پذیزی هبدُ آلی در عیلَی کوپَعت قبرذ خَراکی را ثْجَد ثخؾیذ )

پذیزی هبدُ آلی ٍ تَلیذ گبس داری در گَارػقبرذ خَراکی تغییز هؼٌیفزهیک ثِ عیلَی کوپَعت 

پذیزی هبدُ آلی ٍ تَلیذ گبس ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ افشایؼ هؾبّذُ ًؾذ، اهب ثطَر ػذدی گَارػ

(. ّوچٌیي، ًتبیح تَلیذ گبس ًؾبى داد کِ اعیذ پزٍپیًَیک ٍ هلاط در اکثز P>05/0پیذا کزد )

تَاى (. ثب ایي تفبعیز هیP<05/0ذی را ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ افشایؼ دادًذ )ّب هیشاى گبس تَلیسهبى

ثیبى کزد کِ افشٍدى هلاط ٍ اعیذ پزٍپیًَیک تبحذٍدی عجت ثْجَد کیفیت کوپَعت عیلَی 

ؽَد. ثطَر کلی ًتبیح ایي آسهبیؼ ًؾبى داد کِ هخلَط هَاد افشٍدًی خْت تْیِ قبرذ خَراکی هی

 ثبؽذ.کی قبثل تَصیِ هیعیلَی کوپَعت قبرذ خَرا

 ٍاصگبى کلیذی: عیلاص، قبرذ خَراکی، تَلیذ گبس، اعیذ پزٍپیًَیک، اعیذ فزهیک، هلاط
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Abstract 

This research was conducted to determine the chemical composition and 

nutritional value of edible mushroom silage compost by adding molasses, 

formic acid and propionic acid by in vitro method.For this purpose, 

mushroom compost waste was collected and cut into 3 to 5 cm pieces for 

silage.Then, using molasses (12%), formic acid (0.4%) and propionic acid 

(0.8%), the mixture was ensiled in plastic buckets at laboratory 

temperature before ensiling, and after 60 days, it was opened and 

Immediately their pH was measured.This research was conducted in the 

form of 4 treatments with 3 repetitions.Chemical compounds including 

organic matter, ash and crude protein were measured by standard Haas 

method and digestibility of organic matter and metabolizable energy were 

measured by gas production method (in vitro).The results showed that the 

addition of molasses and propionic acid significantly improved the 

digestibility of organic matter in edible mushroom compost silage (P ≤ 

0.05). By adding formic acid to edible mushroom compost silage, no 

significant change was observed in the digestibility of organic matter and 

gas production, but numerically, the digestibility of organic matter and gas 

production increased compared to the control treatment (P ≥ 0.05). Also, 

the results of gas production showed that propionic acid and molasses 

increased the amount of gas produced in most of the times compared to the 

control treatment (P ≤ 0.05). With these interpretations, it can be said that 

the addition of molasses and propionic acid improves the quality of edible 

mushroom silage compost to some extent.In general, the results of this 
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experiment showed that the mixture of additives is recommended for the 

preparation of edible mushroom compost silage. 

Key words: Silage, Mushroom, Gas test, Propionic acid, Formic acid, 

Molasses 
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