وقایع شیمیائی و میکروبیولوژیکی فاز1

· عمل تخمیر هوازی ابتدا توسط باکتریها و میکروارگانیسم های مزوفیلیک در دمای oC35-oC5 آغاز میگردد. این موجودات با جذب کربن و نیتروژن  آلی محلول و شکستن کاه و کلش، موجب آزاد شدن سلولز، همی سلولز و لیگنین میگردند. 
· انرژی گرمایی زیاد در حدود oC75 و آزاد شدن آمونیاک، کربن و غالب شدن باکتریها و میکروارگانسیم های ترموفیلیک گرمادوست از جمله آکتینومایست ها بر مزوفیل موجب واکنش قهوه ای شدن كمپوست میگردد.

· تولید ترکیبات مرتبط با آمونیوم (آمین ها، امیدها و آمونیاک)

اهداف نهائی فاز2
1)حذف آلودگيها
 (حشرات، نماتودها، مگس، بيدها و پاتوژن هاي قارچي و ديگر آفات و انگل ها) ، ورود بخارoC60 به مدت 12- 8 ساعت در تونل پاستوریزاسیون (بخار آب بسيار مناسب جهت شكستن خواب موجوداتی همچون نماتودهاست. مثلاً نماتودها در دماي oC60 ظرف مدت 3 ساعت كشته مي شوند.

2)آمونياك زدايي

با ورود هوای تازه، متعادل و کاهش تدریجی درجه حرارت در هر ساعت 2-1.5 درجه تا رسیدن به دمای حدود oC50-oC45.
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وقایع شیمیایی و میکرو بیولوژیکی فاز 2
· در فاز 2 واکنشهای بیولوژیکی بیشتر از واکنش های شیمیایی است.
· حذف آمونیاک(شیرین سازی) به دو طریق 

1) تثبیت آمونیاک و تبدیل آن به آمونیوم و در نهایت تولید پروتئین میکروبی توسط باکتریهای ترموفیلیک با کاهش دمای کمپوست در درون تونل پاستوریزاسیون به oC50-oC45

2) خروج گاز آمونیاک از داخل کمپوست

در این مرحله ترکیبات آلی با منشاء گیاهی تولید میگردند، که از جمله ترکیبات مقاوم روغن ها، موم ها و لیگنین می باشند و همچنین ترکیبات سنتز شده جدید از جمله پلی ساکاریدهای پیچیده ، پروتئین ها و لیپیدها توسط ترموفیلیک ها که چارچوب اصلی برای تغذیه میسلیوم قارچ خواهد بود.

مراحل تولید اسپاون
- پخت گندم
- خنک نمودن و مخلوط نمودن با سنگ گچ به منظور جلوگیری از چسبندگی بذور

- وارد نمودن بذور درون کیسه های پلاستیکی دوجداره 

- اتوکلاو نمودن کیسه های حاوی بذر گندم به منظور حذف کلیه آلودگی ها در دمای oC 121

- قرار دادن قطعه ای از میسلیوم قارچ در زیر هود لامینار درون کیسه ها

- نگهداری در محیط کنترل شده به منظور اطمینان از رشد مناسب میسلیوم و عدم آلودگی اسپاون
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مايه زني كمپوست
-  در درجه حرارت مناسبoC25 مايه زني اسپاون انجام شده و سپس كيسه ها به سالنهاي پرورش انتقال مي يابد. 
توجه:
اگر در زمان مایه زنی كمپوست، نسبت C/N  از 17 بیشتر باشد پس از اتمام نيتروژن قندهاي ساده در كمپوست باقيمانده كه منبع غذايي خوبي براي قارچ هاي رقيب از قبيل اسپرژيلوس است. قارچهای رقیب علاوه بر مصرف مواد غذایی باعث جذب کنه ها می گردند.

در صورتیکه نسبت C/N از 17 کمتر باشد(کمبود کربن) ترکیبات آمین دار در کمپوست باقیمانده و باعث ترغیب قارچهای آمین دوست نظیر قارچ جوهری (کوپرینوس) خواهد شد.
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شاخص کمپوست مطلوب در انتهای فاز 2
1) فاقد كاه و كلش نپوسيده
2) رنگ آن قهوه اي تيره

3) عدم بوي آمونياك

4) لزج نبودن کمپوست

5) pH  درحد 7.5

6) نرم و قابل انعطاف

7) رطوبت 67% 

8) وقتي بهم فشرده مي شود شكل خود را حفظ كند

9) نيتروژن 2.3-2% و نسبت كربن به نيتروژن آن 17 باشد 
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