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هندسی کشاورزي (باغبانی) مدانشجوي دوره کارشناسی ارشد رشته  لکناريکاله حمزه سیفاینجانب 

 بسته هاي فیلم و خوشاریزه اسانس پوشش اثر دانشگاه صنعتی شاهرود نویسنده پایان نامه کشاورزيدانشکده 

تعدیل  اتمسفر تحت )Agaricus bisporusاي (تکمه قارچ برداشت از پس کیفی و کمی هايویژگی بر بندي

  متعهد می شوم . زیبا قسیمی حقو دکتر  اله بداقیحجتدکتر تحت راهنمائی یافته

 توسط اینجانب انجام شده است و از صحت و اصالت برخوردار است . تحقیقات در این پایان نامه  

 . در استفاده از نتایج پژوهشهاي محققان دیگر به مرجع مورد استفاده استناد شده است 

 افت هیچ نوع مدرك یا امتیازي در هـیچ جـا ارائـه    تاکنون توسط خود یا فرد دیگري براي دری مطالب مندرج در پایان نامه

 نشده است .

     و یـا  » دانشـگاه شـاهرود   « کلیه حقوق معنوي این اثر متعلق به دانشگاه شاهرود می باشد و مقالات مستخرج بـا نـام »

Shahrood  University  «. به چاپ خواهد رسید 

 پایان نامـه تأثیرگذار بوده اند در مقالات مستخرج از پایان نامهن نتایح اصلی حقوق معنوي تمام افرادي که در به دست آمد 

 رعایت می گردد.

 ها ) استفاده شده است ضوابط و اصول هاي آندر کلیه مراحل انجام این پایان نامه ، در مواردي که از موجود زنده (یا بافت

 اخلاقی رعایت شده است .

 دي که به حوزه اطلاعات شخصی افراد دسترسی یافته یا استفاده شده است در کلیه مراحل انجام این پایان نامه، در موار

                                                                                                                             اصل رازداري ، ضوابط و اصول اخلاق انسانی رعایت شده است .

تاریخ                                                                                                                        

  امضاي دانشجو

  

  

  

 تعهد نامه

 مالکیت نتایج و حق نشر

 کلیه حقوق معنوي این اثر و محصولات آن (مقالات مستخرج ، کتاب ، برنامه هاي رایانه اي ، نرم افزار ها و

در تولیدات ین مطلب باید به نحو مقتضی تجهیزات ساخته شده است ) متعلق به دانشگاه شاهرود می باشد . ا

 علمی مربوطه ذکر شود .
بدون ذکر مرجع مجاز نمی باشد استفاده از اطلاعات و نتایج موجود در پایان نامه. 
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  چکیده

شوند. ضایعات پس از برداشت در محصولات تازه ینی محسوب میغذایی و پروتئخوراکی یکی از منابع مهم هاي قارچ

- هاي افزایش موادغذایی، کاهش ضایعات پس از برداشت بهغذایی از دلایل کاهش تولیدات و صادرات است. یکی از راه

ستفاده شود که اکارهاي فراوانی براي کاهش ضایعات پس از برداشت استفاده میباشد. راهاي میخصوص در قارچ تکمه

 با هاي خوراکیاستفاده از پوشش آیند.هاي خوراکی موارد مهم این صنعت به شمار میاز اتمسفر تعدیل یافته و پوشش

 حتی یا و باشد اثر بی است ممکن نامناسب شود. انتخاب طراحی دقیق طوربه باید قارچ رقم و کشت به شرایط توجه

 کاهش موجب و کرده ایجاد را هوازي غیر شرایط تنفس و دهد کاهش تباف به صدمه دلیل به محصول در عمرانباري را

صورت فاکتوریل در به 1393اي آزمایشی در سال جهت بررسی این موضوع در قارچ تکمه شود. طعم محصول و عطر

بسته  هاي لمفیتکرار در آزمایشگاه علوم باغبانی دانشگاه شاهرود انجام شد. تیمارها شامل  3قالب طرح کاملا تصادفی با 

 20یلن میکرومتر، اورینت پرو پ 40لی اتیلن میکرومتر، پ 20بندي در پنج سطح (عدم کاربرد فیلم، پلی اتیلن 

 7( برداري نمونهیر ام) و متغپیپی 100و  50درصد)، اسانس خوشاریزه (صفر،  3میکرومتر و نانوکامپوزیت رس 

روز صفات کیفی و کمی  5اعمال تیمارها، محصول وزن شد و سپس هر  روز) بودند. در ابتداي 5به فواصل  برداري نمونه

د. وزن، جمعیت میکروبی و درخشندگی شدر این آزمایش اسانس خوشاریزه سبب کاهش مورد ارزیابی قرار گرفت. 

را افزایش داد و باعث بهبود صفات  E-سفتی بافت، غلظت یون هیدروژن، دلتاام اسانس خوشاریزه پیپی 50سطح 

چنین اسانس خوشاریزه ازارپسندي، عدم باز شدن کلاهک، تغییر رنگ بافت، چروکیدگی بافت، بو، طعم و مزه شد. همب

خصوص بسته بندي به هاي فیلمداد. از طرفی استفاده از کاهش هاي کاتالاز و مالون دي آدهید را میزان آنزیم

کاهش وزن، سفتی، موادجامدمحلول کل، اسدیته قابل درصد سبب بهبود بسیاري از صفات شامل:  3نانوکامپوزیت رس 

تغییر رنگ، بو، طعم و مزه شد. تیتر، غلظت یون هیدروژن، درخشندگی، شدت نور، بازارپسندي، باز شدن کلاهک قارچ، 

ام را پیپی 50در نتیجه در محدوده پژوهش انجام شده ترکیب تیماري فیلم نانوکامپوزیت رس با اسانس خوشاریزه 

  عنوان ترکیب تیماري مناسب معرفی کرد. وان بهتمی

  اي، قارچ تکمهبندي بستهاسانس خوشاریزه، فیلم کلمات کلیدي: 
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  قدمهم 1-1

هاي بیشتر نسبت در عصر حاضر، با افزایش روز افزون جمعیت جهان از یکسو و کسب آگاهی

باشد، چرا که با همین جمعیت هاي بدن انسان از سوي دیگر، نیاز به غذا رو به افزایش میبه نیازمندي

مکاران، گردد (صالح و هاي به اشکال مختلف در جهان مشاهده میکنونی نیز، فقر غذایی گسترده

- مهم از یکی نزدیک آینده در غذا مصرف، مسئله الگوي تغییر و جمعیت افزون روز افزایش ). با1387

باشد می کمبود پروتئین مسئله بود خواهد بحرانی همه از بیش آنچه و بود کشور خواهد مسائل ترین

هاي غذایی خود را به باشند نیاز). در نتیجه جوامع انسانی مجبور می1392(امین زاده و همکاران، 

هاي افزایش موادغذایی، کاهش ضایعات پس از دست بیاورند. یکی از راههاي متفاوت حفظ و بهروش

طور معمول عمر پس از برداشت کوتاهی دارند. بر خوراکی به هاي قارچباشد. اي میبرداشت قارچ تکمه

 10تا  8روز و در دماي یخچال  3  تا 1 محیط دماي در اي تکمه قارچ نگهداري اساس گزارشات عمر

  . )Kim, Ko et al. 2006, Ares, Lareo et al. 2007(روز است 

به اهمیت کاهش ضایعات پس از  1974اولین بار در کنفرانس جهانی غذا در رم در سال 

برداشت کشاورزي اشاره شد. گفته شد عدم توجه به بخش ضایعات پس از برداشت نقش مهمی در 

ه تا ي تولید کنندسال اخیر است. توجه بیشتر به تمام اجزا زنجیره 50هاي کشاورزي در شکست پروژه

. لیدات باغی خود سود بیشتري ببرندکند تا از تومصرف کننده به کشورهاي درحال توسعه کمک می

ها تخمین چه بعضی باشد. اگر می ضایعات ایران کشاورزي بخش اصلی معضلات از یکی حاضر حال در

 شودمی خارج گردونه بازاریابی از و شده ضایع محصولات از درصد 30 میانگین طوربه که آنست گویاي

 5/25بر  بالغ کشاورزي ضایعات تولیدات باشد تن میلیون 85 تولیدات کل اینکه فرض با آن کنار در و

 ایران در خوراکی قارچ تریناصلی 1ايتکمه ). قارچ1382(آمارنامه کشاورزي،  شد خواهد میلیون تن

 فقدان راست، ساقه براق، و گرد کلاهک داشتن بودن، قارچ سفید این کیفی شاخص ترینمهم و بوده

 در پرمنفذ و نازك اپیدرمی . ساختار)Ares, Lareo et al. 2007(باشد می رنگبی و ايقهوه هايلکه

                                                
1 Agaricus bisporus 
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 به منجر کهتیروزیناز  آنزیم فعالیت از ناشی شدن ايقهوه میکروبی، فساد بالا، تنفس به منجر هاقارچ

 Brennan, Le Port et al. 2000, Nerya, Ben-Arie et(شود می آن برداشت از پس سریع خسارت

al. 2006( . 

ي ها اسانسپلی اتیلن جهت ایجاد اتمسفر تعدیل یافته و  هاي فیلمي اخیر استفاده از در دهه

 در قارچ بنديبسته رسدمی نظر طبیعی براي نگهداري محصولات گسترش زیادي یافته است. به

گزینه باشد.  بهترین آن تجارت و قارچ برداشت از افزایش عمر پس مناسب براي اتیلنپلی هاي فیلم

 حیطرا دقیق طوربه باید قارچ رقم و کشت به شرایط توجه با مختلف هايپوشش در قارچ بنديبسته

 به صدمه دلیل به محصول در عمرانباري را حتی یا و باشد اثر بی است ممکن نامناسب شود. انتخاب

شود.  طعم محصول و عطر کاهش موجب و کرده ایجاد را هوازي غیر شرایط تنفس و دهد کاهش بافت

 یافته تعدیل بندي بسته اثر تحقیقی بسته بندي وجود دارد. در هاي فیلمي گزارشات زیادي از استفاده

 با الفین پلی فیلم نوع دو و PVC فیلم از استفاده با خورده برش و کامل ايتکمه هاي قارچ بر ماندگاري

 نوع با داريمعنی طوربه کامل هاي قارچ سفیدي که گردید بررسی و کیتوزان کلسیم کلرید هاي پوشش

. حتی گزارش )Kim, Ko et al. 2006(دار شد  معنی هابسته تمام در وزن کاهش و کرد تغییر پوشش

 نسبتا اکسیدانی آنتی ها ظرفیتژن در بستهیهاي اتمسفر تعدیل یافته با کاهش اکسشده در بسته

شده است. ولی با  برداشت از پس کیفیت افت از جلوگیري باعث توجهی قابل طوربه و شده القاء بالایی

  اند. کاهش بیش از حد اکسیژن قارچ کیفیت خود را از دست داده

تواند کمک بسزایی در افزایش عمر پس از ي طبیعی میها اسانس، استفاده از چنینهم

هاي مختلف پس از ي گیاهان در زمینهها اسانسبرداشت و جلوگیري از فساد داشته باشد. اخیرا از 

توان به طور مثال میهاي فراوانی شده است. بهها و موادغذایی استفادهها، سبزيها، گلبرداشت میوه

 ,Regnier(اده اسانس نعناع توانست عمر پس از برداشت میوه آووکادو را افزایش داد اشاره کرد استف

Combrinck et al. 2010( در پژوهش دیگري محققین گزارش دادند کاربرد اسانس رازیانه پوسیدگی .

  ).1391هاي کیفی را بهبود بخشیده است (سامی و همکاران، سیب را کاهش و شاخص
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 رفتار و بازار در تازه صورتبه قارچ عرضه و در توزیع موجود مشکلات به توجه با بنابراین

 قبیل از از برداشت پس هايتکنیک در زمینه بیشتري مطالعه هب نیاز برداشت از پس در آن فیزیولوژي

تحقیقات بسیار  اینکه به توجه باشد. بامی خوراکی هايپوشش و بندي بسته هاي فیلم انواع از استفاده

 است گرفته انجام ايتکمه قارچ ماندگاري بر خوراکی يها اسانس از استفاده و بندي بستهکمی در زمینه 

 افزایش بتواند خوراکی هايپوشش با قارچ تیمار و پوششی هاي فیلم با بندي بسته درسمی نظر به

  بیاورد.  ارمغان به کننده براي مصرف را محصول غذایی ایمنی و اي قفسه عمر برداشت، از پس ماندگاري

  اهداف این پژوهش 1-1-1

  اي.تکمه قارچ برداشت از پس در خوشاریزه گیاه اسانس با تیمار اثر بررسی

  اي.تکمه قارچ برداشت از پس در بندي بسته مختلف هاي فیلم اثر بررسی

بافت و  سفتی بو، طعم، رنگ، از اعم قارچ کیفی - کمی خصوصیات و ماندگاري دوره بررسی

  غیره.

  برداشت. از پس نگهداري دوره طی در آنزیمی تغییرات بررسی
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  خوراکی هاي قارچاریخچه پیدایش و مصرف ت 1- 2

- گردد و حتی انسانهاي دور برمیعنوان غذا و دارو به زمانخوراکی به هاي قارچتاریخ مصرف 

هاي گرچه سابقه تحقیق علمی در مورد قارچها اطلاع داشتند. هاي نخستین نیز از خواص قارچ

 دارویی و ،هاي خوراکی براي مصارف غذاییارچاستفاده از ق ولیرسد خوراکی به ابتداي قرن بیستم می

 قبل از سال هزار ها در چین به دواهداف مذهبی قدمتی به اندازه تاریخ دارد. مصرف دارویی قارچ

ها به قارچ احترام رومی .کردنداستفاده می و از آن براي جلوگیري از پیريگردد میلاد مسیح برمی

 ،در عهد باستان .کردندها استفاده میدارو در درمان بیماريعنوان آن به از گذاشتند وزیادي می

قارچ  ،شناختند. اولین قارچ خوراکی پرورشیگوشت خدا می    عنوان غذاي خدایان یابه ها قارچ رارومی

  ).1383(محمدي گل تپه،  شده استدر چین پرورش داده می که گوش چوب بوده است

گرمسیري از کشت و پرورش ناطق گرمسیري و نیمهوجود گرما و هواي مرطوب در م      

بر مناسب بودن براي که قارچ صدفی علاوهآورد درحالیعمل میهاي قارچ جلوگیري بهبسیاري از گونه

دلیل راندمان بیولوژیک و قدرت بالاي باشد که این امر بهاین مناطق، داراي هزینه تولید کمتر نیز می

ها، املاح معدنی، ارزش مانند پروتئین ارزش کشاورزي به مواد بات کمساپروفیتی آن و تبدیل ضایعا

توان از ها میباشد. همچنین پس از پایان دوره پرورش این قارچها و مواد دارویی متنوع میویتامین

عنوان کود آلی یا خوراك دام استفاده نمود (به نقل از کریمی، توان بهباقیمانده بستر این قارچ می

1390.(  

  خوراکی هاي قارچاهمیت غذایی و دارویی  2- 2

) 1999و همکاران ( 1خوراکی توسط پاملا هاي قارچمحتواي اسیدهاي آمینه و ارزش غذایی  

  . )Manzi, Gambelli et al. 1999() 2-2و  1- 2مورد ارزیابی قرار گرفت (جداول 

  

                                                
1. Pamela   
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  گرم وزن خشک). 100هاي آمینه موجود در قارچ صدفی (برحسب گرم در اسید 1- 0 جدول 

  P. eryngii  P. pulmunariu  P. ostreatus  هاي آمینهاسید

  19/9-8/12  14/9  80/10- 20/11  آسپاراژین

  74/4-30/5  95/6  27/5-30/5  ترئونین

  49/3-98/5  43/8  59/5-11/6  بنزین

  14/13-63/16  68/18  76/12- 42/13  لوتامین

  55/3-79/4  42/6  62/4-65/4  پرولین

  38/4-87/4  25/6  99/5-01/6  گلایسین

  97/5-27/8  46/9  79/3- 4  آلانین

  28/4-15/5  74/5  61/1-71/1  متیونین

  27/6-28/7  70/4  96/6-24/7  لئوسین

  55/3-63/40  42/3  21/3-69/3  تیروزین

  72/3 -26/4  19/3  16/3-24/3  هیستیدین

  42/5 -36/6  08/3  71/6-87/6  لیزین

  99/6- 45/11  72/3  62/9-61/10  آرژنین

  23/1-54/1  22/1  34/1-48/1  تریپسین

  10/1-6/1  84/1  66/1- 7/1  سیستئین
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  گرم وزن خشک) 100گرم در خوراکی (برحسب میلی هاي قارچارزش غذایی  2-0 جدول 

  P. eryngii P. pulmunariu  P. ostreatus  مواد معدنی

  80/7- 70/9  35/8  61/8-55/10  خاکستر

  24/85-70/94  70/87  13/88-54/91  ینسب رطوبت

  93/19-73/34  48/30  74/22-22/23  فسفر

  8/3443-3/4054  2818  261-3/4054   میپتاس

  40/161-20/203  80/183  5/134-2/187  میزیمن

  10/19-30/34  10/19  5/23-60/48   میکلس

  20/25- 136  103  1/44- 60/76   میسد

  11/5- 93/7  96/6  20/5- 30/5   تروژنین

  

جز ها بهها دو برابر مقدار آن در  سبزيمطالعات نشان داده است که میزان پروتئین در قارچ

که هایی مانند سیب و پرتقال است به طوريبرابر میوه 12و  4 ترتیبنخود سبز و کلم بروکلی و به

 ,Manzi, Gambelli et al. 1999(دهد ها را تشکیل میدرصد وزن خشک این قارچ 30پروتئین 

Dabbour and Takruri 2002( درصد وزن  88/24خوراکی نیز  هاي قارچ. مقدار کربوهیدرات در

گرم  100بروکلی کمتر است. هر ها مانند هویج و کلم باشد که در مقایسه با برخی سبزيخشک می

تا  63ها اسید لینولئیک رده بازیدیومیست هاي قارچیلوژول انرژي دارد. در ک 125تا  85قارچ خوراکی 

هاي چرب غیراشباع موجود باشد. اسید پالمتیک و استئاریک از دیگر اسیددرصد وزن خشک می 74

ها منبع خوبی از ) گزارش کرد که قارچ2007( 1کاگلارلماك نیهمچنباشند. در قارچ خوراکی می

خوراکی غنی از  هاي قارچ. )Hassan and Medany 2012(باشند د معدنی میها و مواویتامین

ویژه کلسیم، پتاسیم، منیزیم نیاسین و مواد معدنی به  ، A ،B1، B2، C،Dهاي ضروري از جمله ویتامین

درصد)  7/91تا   6/86درصد وزن تر) ومقدار زیادي آب (بین  8/0چربی (و سدیم و مقدار بسیار کمی 

                                                
3. Caglarlrmak   
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) گزارش کرد 2007( 1. دابوست)Manzi, Gambelli et al. 1999(باشند هاي بارده خود میدر اندام

 .Dubost, Beelman et al(اکسیدانی قابل توجهی دارد فعالیت آنتی P. eryngiiکه قارچ صدفی 

-) بیانگر رابطه مستقیم بین نیتروژن و کیتین بود در حالی1999. تحقیقات مانزي و همکاران ()2007

  P. eryngiiمقدار پروتئین از اسید آمینه بیشتر بود ولی در قارچ خوراکی   P. pulmunariusکه در

-می ها فاقد آنباشند که سبزيخوراکی داراي اسید فولیک می هاي قارچاین موضوع برعکس بود. 

بوده و مقدار  Kها غنی از ریبوفلاوین، پانتوتنیک اسید، پیریدوکسین و ویتامین باشند. همچنین قارچ

خوراکی  هاي قارچباشد. درصد است که در جلوگیري از سرطان روده موثر می 6/27تا  5/7فیبرآنها نیز 

هاي ). بررسی1373الدین، ها قرار داد (تاجتوان در ردیف سبزي و میوهرا از نظر انرژي غذایی می

هاي قارچ صدفی داراي در مقایسه با دیگر گونه P. ostreatus) نشان داد که 1988و همکاران ( 2کولی

ها بوده و بزيها بیشتر از س. مواد معدنی در قارچ)Coli 1988(دو برابر آهن و پروتئین بیشتر است 

علت وجود آهن بالا در رده اسفناج ها بهباشد. قارچدر حد بالا می C جز ویتامین مقادیر ویتامین به

تواند به بنفش میصدفی نیز تحت تاثیر اشعه ماوراي هاي قارچقرار دارند. ارگوسترول موجود در 

  ).1373الدین، تبدیل شود (تاج  Dویتامین

عنوان مواد هاي قارچ خوراکی بهاي طولانی از کاربرد بسیاري از گونهدر چین تاریخچه      

خوراکی از جمله قارچ  هاي قارچ. پودر و عصاره )Miles and Chang 1997(دارویی و نیروزا وجود دارد 

شاه صدف در چین براي کاهش درد مفاصل، کمردرد، گرفتگی عضلانی و کمک به تسریع جریان خون 

رود. همچنین در متابولیسم استخوان نقش داشته و از پیشرفت پوکی استخوان جلوگیري کار میبه

وجود دارد که  P. eryngiiبر این، لوواستاتین در قارچ .  علاوه )Kim, Math et al. 2008(کند می

. موادي همچون زایمازان، )Wasser and Weis 1999(گردد موجب کاهش کلسترول خون می

ها ها هستند که خاصیت ضدسرطانی آنهاي موجود در بازیدیومیستساکاریدگلوکامان و مانان از پلی

با اتانول در کاهش حساسیت و آلرژي  P. eryngiiي قارچ به اثبات رسیده است. عصاره استخراج شده

                                                
4. Dubost  

5. Coli 
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تروئیدي همانند تستسترون، پروژسترون و هاي اس). تولید هورمون2002و همکاران،  1موثر است (سانو

تپه و پورجم، به اثبات رسیده است (محمدي گل P. ostreatusآندرسیتیدیون توسط قارچ 

  .)Plemenitaš, Kastelic-Suhadolc et al. 1999(؛1383

  خوراکی هاي قارچاهمیت اقتصادي  3- 2

- امروزه قارچ خوراکی یکی از منابع مهم تامین مواد غذایی در دنیا است و روند کشت آن هم 

طور پیوسته افزایش یافته است. در شرایطی که عنوان غذا، تا به امروز بهزمان با افزایش مصرف آنها به

ی و دارویی داراي بافتی سفت یا طعمی تلخ هاي قارچی حاوي ترکیبات با ارزش غذایبیشتر گونه

- آید، بیش از پیش نمایان میشمار میاي که قارچی بسیار لذیذ بههستند، اهمیت پرورش قارچ تکمه

شود. با توجه به اینکه میزان اسید اوریک این گیاه بسیار پایین است، پزشکان استفاده از قارچ را براي 

چنین قارچ خوراکی داراي مقدار بسیار کمی چربی، کنند. همه میسالمندان و مبتلایان به نقرس توصی

باشد (میرزابیگی، کالري و مقادیر مطلوبی از لیستین که عامل پایین آوردن چربی خون است، می

1391 .(  

کشورهاي . تن است 500 هزار و 961میلیون و  2میزان تولید قارچ خوراکی در دنیا سالانه 

چین، آمریکا، هلند، اسپانیا، فرانسه و لهستان هستند و رتبه ایران  ترتیبدنیا بهعمده تولیدکننده قارچ 

 ،در این میان. ترتیب هشتم و هجدهم استزیر کشت و تولید قارچ خوراکی در دنیا به نیز از نظر سطح

یار درصد تجارت قارچ آسیا در اخت 70رود بلکه شمار میچین نه تنها بزرگترین تولیدکننده قارچ به

کیلوگرم در هر  17تا  15اي ایران در هر دوره کشت، عملکرد قارچ دکمه میانگین .باشدمیاین کشور 

میانگین عملکرد قارچ  .کیلوگرم در هر مترمربع است 22تولید در برخی واحدها  مترمربع و حداکثر

کرد در کشور . این در حالی است که میانگین عملباشدمیکیلوگرم در هر مترمربع  13 نیز صدفی

صدفی از  هاي قارچ. کیلوگرم در مترمربع است 35تا  30عنوان برترین کشور به طور متوسط  هلند به

                                                
4. Sano  
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 Gyorfi and(اي سفید و شیتاکه در رتبه سوم قرار دارند دکمه هاي قارچلحاظ میزان تولید بعد از 

Hajdu 2007( .میانگین  کهدرحالی باشدمیگرم  300قارچ خوراکی در کشور حدود  مصرف سرانه

ترین کشورهاي مصرف کننده قارچ در اروپا عمده .کیلوگرم است 1/3تا  1/2مصرف سرانه دنیا 

آلمان، سوئیس، سوئد، انگلستان و فرانسه هستند که مصرف سرانه قارچ در این  کشورهاي بلژیک،

  ). 1386(پیوست و الفتی،  سال است کیلوگرم در 4تا  3 کشورها بین

  ايبندي و پراکنش قارچ تکمهرده 4- 2

این ه جانور. هستند و ن گیاه نه کهدهند  را تشکیل می ها یوکاریوت  اي جداگانه از ستهها دقارچ

دریافت انرژي و  جهت آلی ترکیبات یا دگرخوار بوده و براي رشد و تکثیر به هتروتروف دسته همگی

نیز دارند که  خوراکی ها انواعقارچ. یا ناهوازي اختیاري هستند هوازي هاکربن نیاز دارند. قارچ

شان به دو  نوع تغذیه از لحاظ خوراکی هاي قارچ.  هستند قارچ چتري  و از نوع بازیدیومایکوتا زیرشاخه

 .Hibbett, Binder et al(شوند  می تقسیم ثانویه هاي کننده تجزیه و اولیه هاي کننده تجزیه يدسته

2007( :  

 و سلولز يگردد که توانایی تجزیهها اطلاق میاي از قارچ به دسته هاي اولیه کننده تجزیه

براي رشد و تغذیه به محیطی احتیاج دارند  هاي ثانویه کننده تجزیه  اما دارند؛ را گیاهی يمرده بقایاي

 هاي قارچبندي فوق  تجزیه شده باشند. طبق طبقه )ها میکروب( هاسازواره ریز  توسط که قبلا

Agaricus SPP.  و Volvariella SPP. و ثانویه يکننده تجزیه هاي قارچ يدر دسته Polurotus 

SPP.  و Lentinus SPP.  اي با نام گیرند. قارچ تکمه می قرار اولیه يتجزیه کننده هاي قارچدر دسته

گیرند. این قارچ از رده تجزیه کننده ثانویه قرار می هاي قارچ) در گروه orusAgaricus bispعلمی (

 Nicholas and Ogame(باشد می 2، تیره  غاریقونیان1دارتیغک هاي قارچ، راسته 1کلاه قارچیان

2006( .  

                                                
1 Agaricomycetes 
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 ايزیست شناسی قارچ تکمه 5- 2

 قابل مسلح غیر چشم با که شد تعریف مجزا اندام باردهی یک با ماکروقارچ، یک عنوانبه قارچ

که داراي یک باشد می داراي یک اندام بارده 3ايکمهتقارچ شود. می برداشت دست با و مشاهده است

هاي متعددي در سطح زیرین کلاهک تیغه .داردرا نگه می 5چتري شکل است که کلاهک پهن و 4ساقه

-میکه از انتهاي کلاهک به پایه وصل شده پوشانده  6وجود دارد که در هنگام جوانی با پرده غشایی

حلقه یا آنالوس نامیده  گیردقسمتی از این غشاء که پس از پاره شدن آن اطراف ساقه را فرا می شود.

  باشد. می8 ايقهوه و 7داراي دو گونه سفید تعلق دارند وagaricus اي به جنس شود. قارچ دکمهمی

 شده تشکیل ساقه و غشا، خارجی لامل، ، کلاهک شامل اصلی بخش 4 از ايدکمه در کل قارچ

  . )Xiong 2000(توان مشاهده کرد می 1-2 است که در تصویر

  

  ايشماتیک برش عرضی قارچ تکمه1- 0  یرتصو

                                                                                                                                          
1 Agaricales 
2 Agaricaceae 
3 Bbuttom mushroom 
4 stipe 
5 pileus 
6 veil 
7 Agaricus bisporus 
8 Agaricus brunnesens 
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  ساختار اتاق پرورش قارچ 6- 2

. براي گرددسیمانی تشکیل می با کف بلوکه بتونی یا چوب ازساختار اصلی اطاق پرورش قارچ 

که جنس کف اطاق از ود. درصورتیهایی باید در کف آن تعبیه نم خروج آب اضافی از کف اطاق، آبراهه

چوب باشد، باید سطح آن را با پلاستیک ضخیم پوشاند. دیوارهاي درونی، سقف و کلیه سطوح چوبی 

شود، رنگ  روباز را باید با رنگ اپوکسی، استخري و یا حتی روغنی براق معمولی پوشاند. توصیه می

وه بر تشدید روشنایی محیط داخلی؛ ) انتخاب نمایید تا علابراق سطوح داخلی را روشن (سفید

  توان دید.بکوچکترین ذرات آلودگی کپک را نیز 

بندي دیوارها و سقف از  حفظ دماي ثابت است. لذا؛ عایق ،ترین عامل در اطاق کشت، مهم

 30و سقف را  19یا  11) را Rباشند. بهتر است درجه مقاومت دیوارها ( اهمیت بالایی برخوردار می

توان از  از هدررفتن انرژي جلوگیري کرده و مانع نفوذ رطوبت شود. در این میان می درنظر گرفت تا

متر استفاده نمود و با توجه به رطوبت  سانتی 8-5/2هاي فایبرگلاس یا استیروفوم به ضخامت  ورقه

بالاي اطاق پرورش و به منظور جلوگیري از تعریق بخار بر سطح این صفحات، از یک لایه پلاستیک به 

  نمایند. متر بین دیوار و لایه عایق مذکور استفاده می میلی 4- 2ضخامت 

  هاي تولید قارچروش 7- 2

  1ايروش قفسه 2-7-1

هاي مسقف امروزي بوده که در آن راندمان تولید مطلوب است و از   ترین روش در مکان رایج

ها، معمولاً  . اسکلت قفسهاي نمود بندي حساب شده توان با قفسه حداقل فضا؛ حداکثر استفاده را می

تر در فواصل مشخص  صورت چندین ستون عمودي ضخیمهاي آهن است که به آلومینیومی یا پروفیل

گیرند: عرض  ها آرام می تر جاي گرفته و روي آنها قفسه آنها تیرهاي افقی با ضخامت کم  بوده که روي

حالت یک طرفه (کنار دیوارها) حداکثر  متر است و در سانتی 140ها در حالت دو طرفه نهایت تا  قفسه

                                                
1 Centerpole 
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باشد. فاصله  متر می سانتی 60متر و راهروهاي فرعی  1باشد. عرض راهروي اصلی  متر می سانتی 70تا 

متر فاصله داشته  سانتی 20متر و طبقه اول تا سطح زمین باید حداقل  سانتی 40طبقات از همدیگر تا 

هاي اپوکسی بهداشتی و  نیزه آغشته به نوعی ضدزنگ یا رنگتوان توري گالوا ها را می باشد. کف قفسه

 15-20یا الوارهاي چوب نرم که با پوشش نقتنات مس اندود شده انتخاب نمود. عرض این الوارها؛ 

شود. به منظور تهویه و  متر اختیار می سانتی 5/3متر و ضخامت آنها بسته به طول طبقات تا  سانتی

ها را بسته به عمق  هاي جانبی قفسه دهند. تخته متر فاصله می سانتی 2 زهکش مناسب؛ بین الوارها را

متر در هر  سانتی 20گیرند. در این روش با عمق بستر  متر درنظر می سانتی 15-20بستر کاشت 

کیلوگرم کمپوست آماده را مصرف کرده که از این مقدار کمپوست نیز چیزي  50توان تا  مترمربع می

  ).1386شود (پیوست و الفتی،  آل برداشت می گرم قارچ در شرایط ایدهکیلو 15-20در حدود 

  1ايروش جعبه 2-7-2

در آمریکا براي قارچ  2توسط دکتر جیمز سیندن 1936این روش براي اولین مرتبه در سال 

گذاري شد. این روش، برخلاف روش قبلی متحرك بوده، به این معنی که در آن تعدادي  اي پایه دکمه

گیرند که  متر به صورت شطرنجی طوري روي هم قرار می سانتی 50×100×15اندازه استاندارد  جعبه با

توان مکانیزه  متر باشد. با این روش، روند تولید قارچ را می سانتی 40-35فاصله جعبه بالایی از پائینی 

ت در کمترین زنی، خاکپوش تا برداشها، اسپان نمود به این نحو که پاستوریزاسیون، پر کردن جعبه

 گیرد. زمان ممکن، با حداقل دخالت انسان و با بهترین کیفیت صورت می

اي، نوع پاستوریزاسیون آنها است. به  هاي موجود بین دو روش قفسه و جعبهاز دیگر تفاوت

این ترتیب که در روش قفسه غالبا تمام مراحل کشت از پرکردن بسترها با کمپوست خام تا برداشت 

ها   اي، جعبه شود، اما در روش جعبه اي انجام می (اطاق کشت) به صورت یک مرحلهدر یک اطاق 

نخست در یک اطاق جداگانه موسوم به اطاق یا تونل پاستوریزه، کاملاً پاستوریزه شده سپس به اطاق 

                                                
1 Tray 
2 Dr. James Sinden 
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گیرد که با این  دهی و برداشت صورت می زنی، خاك شود و در آن جا اعمال اسپان کشت منتقل می

دهنده  ترین عاملی که باید مدنظر پرورش چین برداشت کرد. مهم 6توان در هر سال تا  یترتیب م

 40خانگی قرار گیرد، قابلیت حمل و نقل جعبه هاست، به طوري که وزن پر هر جعبه نباید از 

چنین با استفاده از این روش، کنترل موارد کیلوگرم تجاوز نماید تا حمل و نقل آن آسان شود. هم

طوري که به علت عدم یک ها، بهتر صورت گرفته، به تی و نظافت محیط کشت و خود جعبهبهداش

  ).1386توان آن را تمیز و ضدعفونی نمود (پیوست و الفتی،  اسکلت ثابت در اطاق رشد، به راحتی می

  مشکلات پس از برداشت قارچ 8- 2

کند، جذب خرید میاي محصولی سفید رنگ است که اولین چیزي که خریدار را قارچ تکمه

- اي است. در مرحله دوم باز شدن چتر قارچ دلیلی است که میحفظ رنگ سفید آن و بدون هیچ لکه

ي نزدیک شدن به پایان عمر مصرفش باشد که هر خریداري از این مسئله چشم  تواند نشان دهنده

ه فروشنده و تولید کند. از طرفی قارچ با از دست دادن آب خود، ضرر مالی زیادي را بپوشی نمی

  کند.کننده وارد می

 آب، دادن دست از میزان تنفس بالا، شدن، ايقهوه علت به روز چند از پس قارچ غذایی ارزش

است.  آن و فروش توزیع براي مانعی قارچ کوتاه نگهداري یابد. عمرمی میکروبی کاهش فساد و پیري

 سبزیجات و هامیوه سایر با مقایسه در آن وزن افت خوراکی سبب هايقارچ بالاي بسیار تنفس میزان

-قارچ است. کلاهک برخوردار تجاري کمی ارزش از محصول این تر، کوتاه نگهداري عمر دلیل و به شده

 اسفنجی و نرم یابد، بافتمی افزایش ساقه طول شود،می باز محیط دماي در روز نگهداري 1 از بعد ها

 ,Simon and Gonzalez-Fandos 2005(یابد رچ کاهش میقا تجاري ارزش نتیجه در و گرددمی

Kim, Ko et al. 2006( .  

پوشش  فقدان دلیل به و دارد بالاتري تنفس سرعت قارچ در مقایسه با سایر محصولات باغبانی

 رود. لذامی دست از سرعتبه آن کیفیت خوراکی آب، رفتن هدر از جلوگیري براي طبیعی محافظ
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 Nerya, Ben-Arie(است  کرده ایجاد محدودیت قارچ عرضه و توزیع در از برداشت پس سریع نقصان

et al. 2006, Ares, Lareo et al. 2007(با که شود می آغاز برداشت از بعد یک روز ارچق شدن . فاسد 

 آنزیم از فعالیت ناشی که شود می متمایل اي قهوه به سفید رنگ از و شروع شده قارچ رنگ تغییر

-3. عمر انباري قارچ تازه در دماي معمولی بین (Singh, Langowski et al. 2010)باشد می1 تیروزینا

 5-10روز متغییر است. قارچ با کاهش وزن حدود  4-7درجه سانتی گراد حدود  4روز و در دماي  1

  . )Ares, Lareo et al. 2007(شود درصد، شروع به پلاسیده شدن کرده و غیرقابل استفاده می

  هابسته بندي موادغذایی و میوه هاي فیلم 9- 2

ی خارج یراتثاتیی در مقابل محافظت از مواد غذا يبرا ییمواد غذا يبسته بند ینقش اصل

-اي را مهیا میبسته بندي، اتمسفر تعدیل شده هاي فیلم. )Coles, McDowell et al. 2003(است 

-ها بهاکسید کربن کنترل کرد. این بستهتوان تنفس محصولات را با کنترل اکسیژن و ديکنند که می

ي آن سوخت و کنند که در نتیجهایجاد میاکسید کربن بالا یژن پایین یا ديسطور معمول جوي با اک

دهند که موجب افزایش عمر ماندگاري بیشتر شده را تحت کنترل قرار می بندي بستهساز محصول 

مورد استفاده در  هاي فیلم. )Beaudry 2000, Iqbal, Rodrigues et al. 2009(شوند محصول می

تولید شوند (قنبرزاده و  کیسه و کپسول لفاف، اشکال متفاوتی نظیر به توانندمی بندي بستهصنایع 

  ). 1390همکاران، 

  پلاستیکی هاي فیلمخصوصیات مورد نیاز در  2-9-1

پلاستیکی مورد استفاده براي مواد غذایی نظیر قارچ، باید داراي خصوصیاتی باشند  هاي فیلم

  شود:ترین این فاکتورها اشاره میرا برآورد کنند. در اینجا به اصلی بندي بستهکه هدف 

                                                
1 Tyrosinase 
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سخت بودن کیسه یا فیلم  پذیر، سخت و یا نیمهنوع بسته بندي از لحاظ انعطاف -1

 مورد استفاده

 نیاز به خواص سدکنندگی -2

 قدرت، وضوح و دوام ینکاري،ماش یزیکیخواص ف -3

 یکپارچکی ماتریس فیلم -4

 قابلیت آب بندي کردن -5

 نرخ انتقال بخار آب -6

 مقاومت در برابر تجزیه شیمیایی -7

 غیر سمی و بدون اثرات شیمیایی -8

 داشتن قابلیت چاپ و درخور بودن تجاري -9

 1پلیمري مورد استفاده براي اتمسفر تعدیل شده هاي فیلم  2-9-2

 هاي فیلمجدید کامپوزیت، نانو و غیره هستند. این  هاي فیلمي انواع پلیمري پایه هاي فیلم

  شود:گیرند اشاره میپلیمري انواع مختلفی دارند که به مواردي که بیشتر مورد استفاده قرار می

  2پلی اولفین 2-1- 2-9

طور گسترده به یکدو پلاست یلن،پروپ یو پل یلنات یپل يبرا یاصطلاح جمع یک ینولفا یپل

 یک يهر دو دارا یلنپروپ یو پل یلنات یپل است. ییمواد غذا بندي بسته یعمورد استفاده در صنا

و  یمیایی،مقاومت ش ،ثبات، رطوبت ی،قدرت، سبک یري،موفق از خواص، از جمله انعطاف پذ یبترک

 Abdel-Bary(باشند می و استفاده مجدد مناسب یافتباز يبرا یآسان است، و به خوب یريیندپذفرآ

2003, Marsh and Bugusu 2007( .  

                                                
1 MAP (Modify Atmosphere Packaging) 
2 Polyolefin’s 
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  1پلی اتیلن با چگالی پایین 2-2- 2-9

است.  یلنات یپلیلن، ات یمریزاسیونساخته شده توسط پل یکپلاست ینو ارزان تر ینساده تر

را دارد. این نوع پلی اتیلن مانع  بندي بسته هاي فیلم دراستفاده  بیشترین یینپا یبا چگال یلنات یپل

اکسید کربن چندان قوي نیست. دلیل مناسبی براي بخار آب است ولی در مقابل انتشار اکسژن و دي

 ,Moyls(هاي کاربردي بیشتر به دلیل شفاف بودن آن است فیلم در برنامه استفاده این نوع

McKenzie et al. 1998, Abdel-Bary 2003( .  

  2پلی اتیلن خطی با چگالی پایین 2-3- 2-9

کاربرد فراوانی دارد. اي نوع پلی اتیلن  بندي بستهپلی اتیلن خطی با چگالی پایین در صنایع 

باشد. در چگالی و ضخامت برابر، این پلی اتیلن داراي پذیر، با ظاهري مبهم و مه آلود مینرم و انعطاف

قاومت در برابر سوراخ شدن و کشش طولی نسبیت استحام بالاتر به ضربه، استحکام کششی بیشتر، م

موجود در بازاراست  هاي فیلمترین به پلی اتیلن با چگالی پایین است. این نوع فیلم نیز جز ارزان

)Abdel-Bary 2003(.  

  3پلی اتیلن با چگالی بالا 2-4- 2-9

پلی اتیلن با چگالی بالا داراي یک خط پلیمري اتیلن بیشتر نسبت به پلی اتیلن خطی با 

چگالی پایین است. این نوع پلی اتیلن نسبت به پلی اتیلن با تراکم پایین داراي انعطاف پذیر بالاتر با 

ها داراي خواص سدکنندگی ي پلی اتیلنباشد. در این نوع فیلم نسبت به بقیهشفافیت کمتر می

ها اکسید کربن با بقیه پلی اتیلنژن و ديیبیشتري به بخار آب است ولی وضعیت سدکنندگی اکس

  .)Marsh and Bugusu 2007(تفاوت چندانی ندارد 

                                                
1 Low-Density Polyethylene 
2 Linear Low-Density Polyethylene 
3 High-Density Polyethylene 
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  1پلی پروپیلن 2-5- 2-9

هاي مورد استفاده معمولا ایزوتاکتیک هستند. پلیمر خط است و رزین پلی پروپیلن یه یک

تر است. داراي مقاومت تر و شفافترین تراکم را دارد. نسبت به پلی اتیلن سختپلی پروپیلن پایین

که  بندي بستههاي خوبی به مواد شیمیایی و عبور بخار آب است. به دلیل نقطه ذوب بالا، براي برنامه

  . )Exama, Arul et al. 1993(الا نیاز است، مناسب است به دماي ب

  2یدکلر ینیلو یپل 2-6- 2-9

 ی،طور کلبه. گیرد پلیمریزاسیون مونومر وینیل کلراید شکل میوسیله  پلی وینیل کلراید به

 سفتی، ندگی،خود چسب خاصیتحرارت مهر و موم،  يبرا مناسب یر،کاملا نرم و انعطاف پذ یلمفاین 

 ,Kader, Zagory et al. 1989(باشد مناسب می وضوح داراي ویمیایی در برابر مواد ش یمقاومت عال

Massey 2003(.  

  پلی استر 2-7- 2-9

 یداس ینکه از واکنش ب است استر يشده از مونومرها یلتشک یتراکم یمرهايپلپلی استرها 

کربنات و  یترفتالات، پل یلنات یپل. انواع پلی استرها شامل: دنشویو الکل منجر م یلیککربوکس

شود ده میشوند. در صنایع بسته بندي از پلی اتیلن ترفتالات بیشتر استفایلن میات یپل نفتالات

)Kader, Zagory et al. 1989, Abdel-Bary 2003( ،پلی اتیلن ترفتالات مانع خوبی براي گازها .

  خصوص براي بو و طعم است. رطوبت و به

  3پلی آمید (نایلون) 2-8- 2-9

به  یهشب یاربالا) بس ي(عملکرد در دما ی) و حرارتی(مقاومت عال یکیخواص مکان يدارا یلوننا

 یمنطق یژنطعم، و نفوذ اکس و عطرمناسب مانع  نیز حفظ بو عالی، یلوننااست.  پلی اتیلن ترفتالات

                                                
1 Polypropylene (PP)  
2 Polyvinyl Chloride (PVC) 
3 Polyamide (Nylon) 
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رود دهد. ولی مانع مناسبی براي رطوبت نیستند و رطوبت محصول از دست میمی ارائه یخوب

)Kader, Zagory et al. 1989(.  

 فیلم پلی کربنات 2-9- 2-9

 بالا است. ینهو مقاومت در برابر حرارت، اما هز سفتی ی،عال یتشفافداراي کربنات  یپل یلمف 

که در آن قرار گرفتن در معرض  ییمواد غذا يپوست، بسته بند يدر بسته بند آن از استفاده یبرخ

توان اشاره کرد میی پزشک ياست، و بسته بند یازمورد ن یسهدر ک يآماده ساز يبالا برا يدما

)Mangaraj, Goswami et al. 2009(. 

  بندي بستهنانوکامپوزیت در صنعت  هاي فیلم 2-9-3

 و نانو ذرات پلیمري ماتریس یک که هستند هاي دوفازي سیستم پلیمري هاي نانوکامپوزیت

- گرفته قرار مطالعه بسیار مورد که هستند نانو ذراتی جمله از شوند. نانوذرات رس می شامل را معدنی

 De Azeredo(است  آنها خوب فرایندپذیري عملکرد و و آسان، دسترسی توجه ارزانی، این اند. دلیل

 پلاستیک را ذرات، برد. این کار به مقیاس نانو در ضخامتی با و صورت نانولایهتوان به. رس را می)2009

 اغلب آن معدنی است. مواد گاز عبور براي مانعی و کند حرارت می به مقاوم و محکم سبک،

. )Chaudhry, Castle et al. 2010(آید نانوماده تجاري به شمار می یک غالبا و مونتموریلونت است

 نظر در )نانومتر حدود(ناچیز  بسیار با ضخامت دو بعدي صفحات صورتمعمولاً به رس خاك نانوذرات

-ایجاد می را مسیري شوند،می پلیمري پراکنده ماتریس در صفحات که این شوند. هنگامیمی گرفته

تولید  در مهمی نقش که خاص نانورس ویژگی دهد. دومی شدت کاهش به را گازها انتقال که کنند

 در ها آن و پراکنده شدن همدیگر از ها لایه باز شدن - 1عبارتند از:  کنندیم ایفا ها نانوکامپوزیت

ماتریس پلیمري و نانو ذرات  بین بهتر برهمکنش آنها جهت سطح اصلاح -2ماتریس پلیمري

)Arvanitoyannis, Nakayama et al. 1996(.  
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تر کردن عمر مواد غذایی هاي مطلوبی چون طولانیي اخیر شاهد افزایش قابلیتدر چند دهه

با اجراي  بندي بستههاي میکروبی، آنزیمی و بیوشیمیایی درون محیط به کمک کنترل واکنش

ایم. عوامل دیگر در کنار راهبردهاي مختلفی چون حذف اکسیژن، دي اکسید کربن و غیره بوده

، قابلیت بندي بستههداري مواد غذایی شامل کاهش آلودگی و پسماندها، سهولت در حفاظت و نگ

ردیابی و نمایش فاسدشدن بوده است. اما در میان تمام صنایع، فشار براي ثبات هم از لحاظ زیست 

نانوکامپوزیت  هاي فیلممحیطی و هم از لحاظ اقتصادي در بلند مدت مطرح است. از اینرو استفاده از 

  ).1389کنند مورد توجه است (خدایاري، ه قابلیت بازیافت بالایی را فراهم میرس ک

هاي رس نسبت به کامپوزیت پلیمري معمولی مزیت مهم کنترل استفاده از نانوکامپوزیت 

طور که قابل مشاهده است، نحوه شکل گیري و همان 2- 2بیشتر عبور گازها را دارد. در تصویر 

دهد گازها به راحتی و نشان می bها را به نمایش گذاشته است. شماره همچنین عبور و مرور گاز

شود، گازها همانطور که مشاهده می cکنند؛ اما در شماره کمترین پیچ و تاب از بین پلیمرها عبور می

کنند. که این مسئله به کنترل هرچه بیشتر ورود و مسیر پر پیچ و خم تري را براي نفوذ طی می

  . )Douglas K. R. Robinson 2010(ها واقف است  بندي بسته خروج گازها در

  

  نحوه شکل گیري نانوکامپوزیت رس و مقایسه عبور گازها از نانوکامپوزیت رس با پلیمر معمولی 2- 0  یرتصو
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  ي گیاهی و کاربرد آنها اسانس 10- 2

- هب پوشش شوند. بنابراینتشکیل می غذایی روي ماده بر ها،فیلم برخلاف خوراکی هايپوشش

 هایی نظیرروش ماند. اینکار توسطمحصول باقی می روي استفاده موقع و بوده محصول عنوان بخشی از

  گیرد. صورت می کردن ورغوطه و کردن زدن، اسپري واکس

  ها اسانستعریف و آشنایی با  2-10-1

 گیاهان مختلف هايبخش از که هستند فرار روغنی اساسی ترکیبات هايروغن یا ها اسانس

 مواد این اغلب شیمیایی نظر شوند. ازمی گرفته ریشه و دانه میوه، گل، پوست، برگ، مانند معطر

  . ندارند شدن صابونی قابلیت و هستند ترپنی نوع هیدروکربورهاي

ترکیبات معطري هستند که در  ها اسانسدر تعریفی دیگري این چنین بیان شده است که 

. به عات تبخیر این ترکیبات در مجاورت هوا و درجه حرارت شوندهاي مختلف گیاه یافت میاندام

نامند (چلبیان و می 3هاي اسانسیو و یا روغن 2هاي اتري، روغن1هاي فرارعادي، آنها را روغن

  ).1382همکاران، 

 با تماس در که بوده قوي بوي داراي و رنگ تقریبا بی مایعی ها اسانس ظاهري، شکل نظر از

 سولفید دي الکل، در محلول ها باشد. اسانسمی 85/0تا  1/1بین  آنها اغلب چگالی .شوند می کدر هوا

 به بوده نامحلول آب در چرب هستند. اغلب هاي روغن و نفتی اترهاي فرم، کلرو کربن، کلرو تترا کربن،

 اسدف و تقطیر قابلیت فرار هاي روغن اصلی هاي ویژگی اند. از محلول کم آب در که آنها از بعضی جز

 پایدار (استرهاي هاي روغن از را فرار(اسانس) هاي تواند روغن می مشخصه دو این که است آنها نشدن

 در ولی بوده اتیلن پلی یا و اي شیشه ظروف در معمولا اسانس بندي بسته .نماید متمایز چرب) اسید

                                                
1 Volatils oils 
2 Ethereal oils 
3 Essential oils 
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 گسترش تشرکشود ( می داده ترجیح اي شیشه بندي بسته طبیعی گران قیمت هاي اسانس مورد

  ).1386 ،پتروشیمی دستی پائین صنایع

  طبقه بندي اسانس  2-10-1

  تقسیم بر اساس موارد کاربرد 2-10-1-1

 دارویی و غذایی صنایع هاي اسانس -1

 کننده پاك و بهداشتی صنایع هاي اسانس -2

 ادکلن  و عطر آرایشی، صنایع هاي اسانس -3

 بندي بر اساس شیوه تولیدتقسیم 2-10-1-2

 آب با همراه اسانس -1

 حلال با همراه اسانس -2

 1روغن با همراه اسانس -3

 2موم با همراه اسانس -4

  بندي اسانس بر اساس نوع ماده اولیهتقسیم 2-10-2

 ي طبیعیها اسانس -1

 صنایع گسترش شرکتطبیعی) ( اسانس و سنتزي مواد ي صنعتی (مخلوطها اسانس -2

 ).1386 ،پتروشیمی دستی پائین

                                                
1 Maceration Essential oil 
2 Erfleurage Essential oil 
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  خوشاریزه و اسانس آن 11- 2

بندي بندي آن بر اساس سیستم طبقهباشد که ردهیزه گیاهی از خانواده چتریان میخوشار

  باشد.می 3- 2آرتورکرنکونیست طبق جدول 

  بنديبندي گیاه خوشاریزه از لحاظ جایگاه ردهرده 3-0 جدول 

 Magnoliophyta  شاخه

 Dicotyledons  رده

 Dialypetales  رده زیر

 Umbelliferale  راسته

 Umbelliferae  خانواده

 Echinophora  جنس

 Cinerea  گونه

  

  Echinophoraمشخصات جنس  2-11-1

 E. platylobaو  E. cinereaاین جنس در ایران چهارگونه گیاه علفی چندساله دارد که 

علاوه بر ایران در آناتولی،  E. sibthorpianaو  E. orientalisانحصاري ایران و دوگونه دیگر آن یعنی 

رویند ارمنستان، روسیه، ترکمنستان، افغانستان، شبه جزیره بالکان، کرت، قبرس و سوریه نیز می

  ). 1377(مظفریان، 

  توان شاخ و برگ گیاه خوشاریزه، مرحله گلدهی را مشاهده کرد. می 3-2و  2-2در تصاویر 
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  هاي گیاه دارویی خوشاریزه شاخه و سرشاخه 3- 0  یرتصو

 

 گیاه خوشاریزه در مرحله گلدهی 4- 0  یرتصو

 E. cinereaخصوصیات گیاهشناسی  2-11-2

). گیاهی 1377ظفریان، گویند (مکه در زیان پارسی به آن خوشاریزه می E. cinereaگیاه 

 و شیاردار ضخیم، ایستاده هايساقه متر، دارايسانتی 40-120است پایا، کمی کرکین، بلند به ارتفاع 

ها زرد، گل ها سبز و پوشیده از کرك هستند. گلاز انشعابات کوتاه، برگ پانیکولی به منتهی بالا در
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دهی در این گیاه تیر تا است. موسم گل هاي آن کوچک و کرکپوشآذین شامل تعدادي چتر و گلبرگ

 1500 از بالاتر ارتفاعات ). در1380روید (قهرمان، باشد. این گیاه در جنوب غرب ایران میمرداد می

هاي شود. قسمتمی یافت وفور به کوه سفید و کوه گرین کلا، اشترانکوه، کوه ویژه به لرستان متري

در  فیاله محلی نام با ). خوشاریزه1381زاده،  است (شفیع آن هوایی اندام گیاه این استفاده مورد

  ). 1381زاده،  (شفیع است شده می غذایی استفاده صنایع در چاشنی عنوانلرستان به

  Echinophoraهاي مختلف جنس خواص درمانی گونه 2-11-3

توسط محققین گزارش شده است  E. platylobaاثرات ضد قارچ و ضد باکتري گیاه 

)Entezari, Hashemi et al. 2009, Avijgan, Hafizi et al. 2010, Majid, Mohaddesse et al. 

-Rahimi(اثر آنتی اکسیدانی داشته است  E. platylobaهاي فرار و عصاره متانولی . روغن)2010

Nasrabadi, Gholivand et al. 2012(فرار  روغن روي بر جدید  ايمطالعه . درE. sibthorpiana 

 ,Mileski(دارد  میکروبی ضد و آزاد هايرادیکال جاروبگري اثرات گیاه فرار روغن که گردید مشخص

Džamić et al. 2014( .  

هاي مختلف جنس تحقیقات فیتوشیمی انجام شده بر روي گونه 2-11-4

Echinophora  

ها نشان داده است که مونوترپن E. platylobaهاي انجام شده بر روي روغن فرار گیاه بررسی

-αو  Ocimeneدهند. ها ترکیبات اصلی اسانس بخش هوایی این گیاه را تشکیل میترپنیو سزکوئ

phellandrene )2/24آنالیز از حاصل %) از ترکیبات اصلی مونوترپن هیدروکربنی اسانس بود. نتایج 

فلاندرن، - فلاندرن، بتا- دهد که آلفانشان می E. cinerea هايگل جوانه از آمده دست به فرار روغن

دهند را تشکیل میسیمن، لینالول و سیترونلول اجزاي اصلی اسانس این گیاه - پینن، پارا-آلفا

)Ahmadi, Mirza et al. 2001, Sajjadi and Ghannadi 2002( .  
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در پس از برداشت و نگهداري  بندي بسته هاي فیلماستفاده از  3-1

  محصولات

پلیمري و پلاستیکی در افزایش عمرماندگاري  بندي بسته هاي فیلمگزارشات زیادي از استفاده 

  شود:ها وجود دارد که به آن اشاره میها، سبزیجات و گلمیوه

 سوراخ صورت به میکرون 40 و 30 هايضخامت با پروپیلن پلی هايوششپ در پژوهشی اثرات

 درصد 5میزان  با فعال یافته تعدیل اتمسفر و خلاء وسیله به با سردکردن همراه نشده سوراخ و شده

رقم  کاهوي دادند نشان و داده قرار آزمایش مورد 3روي  بر را اکسیدکربن دي درصد صفر و اکسیژن

Iceberg بدون نشده سوراخ پروپیلن پلی میکرون 40 ایش قرار دادند و نشان دادند پوششمورد آزم 

 یافته تعدیل اتمسفر با نشده همراه سوراخ میکرون 30 پوشش چنین هم و فعال یافته اتمسفر تعدیل

است  کاهو داشته پژمردگی و وزن کاهش از جلوگیري ظاهري، حفظ کیفیت در را نتیجه بهترین فعال

)Martınez and Artes 1999( .  

-محققین براي حفظ کیفیت و ماندگاري نان تست با استفاده از فیلم نانوکامپوزیت پلی اتیلن

 براي نانوکامپوزیت هايفیلم از استفاده که داد نشان آمده دست به رس پژوهشی صورت دادند. نتایج

 خواص شود. مطالعهمی شاهد مونهن نسبت به رطوبت ماندگاري افزایش باعث تست، نان بنديبسته

آنتالپی  ولی بود هانمونه سایر از کمتر شاهد نان در یخ ذوب آنتالپی که داد نشان تست هاينان حرارتی

 در شده بنديبسته هاينمونه به نسبت شاهد هاينان در بیاتی اثر در تشکیل شده هايکریستال ذوب

 است. رشد شاهد نان در بیاتی بیشتر گسترش نشان دهنده که این یافت افزایش نانوکامپوزیت هايفیلم

 حفظ دلیل به هاي نانوکامپوزیتفیلم و یافت افزایش هانمونه کلیه در نگهداري زمان پایان در ها کپک

 هايآنها در یک نتیجه گیري کلی بیان کردند: فیلم .نبودند ها کپک مهار به قادر نان رطوبت بیشتر

 نان در را ها کپک رشد نتوانستند ولی انداختند تاخیر به را تست نان بیاتی رس-لنپلی اتی نانوکامپوزیت
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 افزودن مشابه، محصولات و نان براي هابنديبسته نوع این از استفاده صورت در بنابراین .کنند کنترل

  ). 1393است (کشاورزیان و همکاران،  نانوکامپوزیت ضروري فیلم فرمولاسیون به ضدمیکروبی ترکیبات

پلی اتیلنی بر روي زردآلو رقم قربان مراغه مورد  بندي بستهاي، کارشناسان اثر در مطالعه

ها، عمر انبارمانی آنها را ها نشان داد استفاده از پوشش پلی اتیلن براي میوهارزیابی قرار دادند. یافته

د مقدار سفتی و مواد هایی که داراي پوشش پلی اتیلن بودنچنین میوهدهد. همروز افزایش می 28

). این گزارش با نتایج محققین دیگر در 1392جامد محلول بیشتري داشتند (زرین بال و همکاران، 

) نشان دادند که در 1993. آگار و پولات ()AGAR and POLAT 1993(این زمینه مطابقت دارد 

هداري آنها در دماي صفر ها توسط پوشش پلی اتیلن و نگمیوه بندي بستههاي سه رقم زردآلو، میوه

ها این میوه بندي بستهها را تا چهار هفته افزایش داد. درجه سانتی گراد سردخانه عمرانبارمانی میوه

ها را نسبت به شاهد ها را کاهش و سفتی میوهتوسط پوشش پلی اتیلن از دست رفتن وزن میوه

  افزایش داد. 

میوه گیلاس ارائه شده است. مطالعه  بندي تهبسحاوي سیلیکات رس براي  هاي فیلماستفاده از

پلی اتیلن معمولی سبب حفظ ویتامین  هاي فیلمکنندگان بیان کردند استفاده از این فیلم نسبت به 

  ).1393بات زندي و همکاران، ث، فنل کل و بازارپسندي گردیده است (خه

تواند نبود یل آن میشود که دلطور فراوانی استفاده میغیر کامپوزیتی به هاي فیلماز 

تکنولوژي، عدم آگاهی و گاها هزینه پایین آن باشد. پژوهشگرانی با استفاده از فیلم سولفان جهت 

نگهداري ازگیل ژاپنی با ایجاد اتمسفر تحت کنترل اقدام کرد. آنها چنین گزارش کردند: با استفاده از 

دست تري بهتر و عمر طولانیمیوه کفیلم سولفان نسبت به شاهد کیفیت ظاهري بهتر، قهوه شدن م

  ). 1391نژاد، آمد. هرچند در این مقاله به مقدار افزایش عمر اشاره نشده بود (عشورنژاد و قاسم

اي را جهت اتمسفر تغییر یافته بندي بسته هاي فیلم) با استفاده از 1387احمدي و همکاران (

صفات کیفی رو بررسی  بندي بستهروز پس از  42نگهداري از زردآلو ترتیب دادند. آنها بیان کردند 

اکسیدکربن کمترین درص دي 5درصد اکسیژن و  5دهد ترکیب گازي هاي آنها نشان میکردند. یافته
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) نیز استفاده از 1392بال و همکاران (کاهش وزن و تغییر شکل بافت میوه را داشته است. زرین

 28پلی اتیلن  بندي بستهآنها نیز گزارش کردند فیلم بر روي میوه زردآلو بررسی کردند.  بندي بسته

  روز عمر انبارداري را نسبت به شاهد افزایش داده است. 

  در پس از برداشت قارچ بندي بسته هاي فیلم 1-1-1

 این در پژوهشی اثر دو نوع پلی وینیل کلرید بر روي قارچ مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج

 در ايدکمه قارچ فعال بنديبسته جهت پلی کلرید نوع از بنديهبست پوشش تیمار که داد نشان تحقیق

 شدن باز و وزن کاهش میزان دست آمدهبه نتایج طبق کلی طوراست. به مناسب روز شانزده مدت زمان

و  2به ترتیب  کلرید شفاف وینیل پلی به نسبت کشسان کلرید پلی وینیل بنديبسته پوشش کلاهک

  ).1394و مشرف،  بود (کریمی کمتر درصد 22

 درصد سبب 3از  بیش کربن اکسیددي میزان کردند عنوان )2010همکاران ( و 1گویلئوم

 و داخلی سطح شدن زرد مانند نامطلوبی تاثیر گردد، البتهمی قارچ شدن ايقهوه و رسیدگی در تاخیر

  .)Guillaume, Schwab et al. 2010(دارد  همراه به را خارجی کلاهک

 هايبسته داخل اکسیژن غلظت کاهش داد ) نشان2006همکاران ( و 2کیم تحقیقات نتایج

 رشد باعث توانددرصد می 2از  کمتر اکسیژن غلظت اما باشد داشته مزایایی است اي ممکندکمه قارچ

 در غلظت و شود اورئوس) استافیلوکوکوس ،بوتولینوم هوازي (کلستریدیوم غیر هايمیکروب توجه قابل

 سوبستراهاي تولید و بافت تخریب منجر به هوازي غیر تنفس درصد) 1 از (کمتر پایین بسیار اکسیژن

  . )Kim, Ko et al. 2006(شود می قارچ بد بویی و بد طعمی در موثر

 اي صورت گرفت که نتایجبر روي قارچ تکمه بندي بستهدر پژوهشی دیگر اثر انواع پوشش 

 سطح در بررسی مورد هايشاخص نظر از داريمعنی اختلاف پوشش پلاستیکی ع نو بین داد نشان

 و تیتراسیون قابل محلول، اسیدیته جامد مواد سفتی، میزان داشت. بالاترین وجود درصد 1احتمال 

                                                
1 Guillaume 
2 Kim 
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پوششی،  هاي فیلم با شده بنديبسته هاي قارچ در هاضخامت همه در پوسیدگی و وزن کاهش کمترین

 با شده بندي بسته هايقارچ در کهلیحا بود. در پروپیلن کست و پروپیلن ورینتا اکسیلاري بی

 گیپوسید و تر پایین ها قارچ کیفیت استر پلی و اتیلن پلی کلراید، وینیل شاهد، پلی نازك هايپوشش

زاده و همکاران، هاي نازك عمر انبارمانی بیشتري مشاهده شده است (امینبود. اما در پوشش بالاتر آنها

 افزایش باعث هاي نازكپوشش در قارچ بنديبسته از استفاده که است شده چنین گزارش). هم1392

  . )Xing, Wang et al. 2008, Nath, Deka et al. 2012(شود می محصول این انباري عمر

 اتمسفر همراه به اتیلن نازك پلی پوشش مختلف ضخامت چهار بین که کردند محققین گزارش

 برداشت قارچ از پس و انباري کیفیت حفظ در را اثر بهترین اتیلن میلیمتر پلی 05/0تیمار  یافته، تغییر

پلی اتیلن و پلی  هاي فیلم. در پژوهشی دیگر به مقایسه )Li, Li et al. 2011(داشت  صدفی اکی خور

پلی اتیلن از  هاي فیلموانیل کلراید در عمرماندگاري قارچ خوراکی پرداخته شد. آنها بیان کردند در 

 مشاهده گردیدنیل کلراید پلی وی هاي فیلمروز افزایش عمر ماندگاري نسبت به  14الی  10

)Taghizadeh, Gowen et al. 2010( .  

  استفاده از اسانس در پس از برداشت 3-2

مانده ها در مورد به مخاطره افتادن سلامت انسان ناشی از باقیدر حال حاضر افزایش نگرانی

ي روز افزون ها ناشی از استفادهسموم روي محصولات انباري از یک طرف، و افزایش مقاومت قارچ

هاي جایگزین قارچ ها از طرف دیگر، دانشمندان را به فکر استفاده از روشو باکتري کشها کش قارچ

هاي ) نشان دادند که حساسیت گونه2003و همکاران ( 1. پلوتو)Oyetayo 2007(ها انداخته است کش

ي ها اسانس. )Plotto, Roberts et al. 2002(قارچ بسته به نوع اسانس و غلطت آن متفاوت است 

هاي اخیر مختلف اثرات ضد باکتریایی نیز دارند. با توجه به نتایج حاصل از تحقیقات مختلف، در سال

عنوان ها و سبزیجات بههاي پس از برداشت میوهي گیاهی در کنترل بیماريها اسانساستفاده از 

                                                
1 Plotto 
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علت خواص آنتی ه بهروشی جدید مطرح شده است. این ترکیبات نه تنها اثرات جانبی نداشته، بلک

  . )PEIGHAMI, Farzaneh et al. 2007(دهند اکسیدانی، کیفیت و طول انبارداري میوه را افزایش می

در توت  1تواند از رشد قارچ پوسیدگی خاکستريدر پژوهشی مشخص شد اسانس ریحان می

ي کیفی شامل: رنگ، میزان فرنگی جلوگیري کند. از طرفی گزارش شد اسانس ریحان بر پارامترها

هاي طوري که میوهمواد جامد محلول، میزان ویتامین ث و سفتی بافت میوه اثر مثبتی داشته است. به

تر، ویتامین ث بیشتر، رنگ بهتري نسبت به شاهد داشته است تیمار شده با اسانس ریحان سفت

  ). 1387مرجانلو و همکاران، (اصغري

ثر ضد باکتریایی اسانس و عصاره بابونه آلمانی را بر سودوموناس عامل اي کاربردي، ادر مطالعه

گرم بر لیتر اسانس  3/0اي قارچ خوراکی مورد بررسی قرار گرفت. آنها بیان کردن محلول لکه قهوه

 .Ansari Dezfooli, Hasanzadeh et al(بابونه توانسته فعلیت قارچ مذکور را به حداقل برساند 

2012( .  

صورت پوشش خوراکی بر روي قارچ ورا بههمچنین گزارش شده است استفاده از ژل آلوئه

  ).1393زاده اصل، اي از کاهش وزن، تغییر رنگ و سفتی بافت قارچ جلوگیري کرده است (نصرالهتکمه

  اسانس خوشاریزه در پس از برداشت 3-2-1

صولات باغبانی گزارش نشده گزارشات زیادي از کاربرد این اسانس در پس از برداشت مح

هاي بریده داوودي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه صورت گرفت. است. با این وجود پژوهشی بر روي گل

لیت ومیلی گرم بر لیتر میزان نشت الکتر 100استفاده از اسانس خوشاریزه  دمحققین بیان کردن

چنین بیان کرده بودند با همکاهش و عمر پس از برداشت گل داوودي را افزایش داده است. آنها 

  ). 1392حق، جودي و قسیمیافزایش میزان اسانس خوشاریزه، جمعیت باکتري کاهش یافته است (

  

                                                
1 Botrytis cinerea 
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  هافصل چهارم: مواد و روش
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  زمان و محل اجراي آزمایش 4-1

تی گروه در آزمایشگاه تحقیقا 1394شروع و تا تابستان سال  1393این آزمایش اواخر پاییز 

  ي بسطام به اجرا درآمد.ه کشاورزي، دانشگاه شاهرود در منطقهدانشکدباغبانی، 

  نوع و قالب طرح 4-2

  تکرار اجرا شد. 3آزمایش به صورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً تصادفی در 

  مشخصات مواد آزمایشی 4-3

ارچ از موسسه پرورش قارچ هاي قاي بود. نمونهقارچ خوراکی مورد استفاده در این طرح تکمه

شاهوار شهرستان شاهرود واقع در روستاي ابرسیج تهیه شد و بعد از حذف گرماي مزرعه بلافاصله 

ساخته شده  سه درصد نانوکامپوزیت رس هاي فیلمجهت اجراي آزمایش مورد استفاده واقع شد. 

س طبیعی مورد استفاده از . اسان)Bodaghi et al. 2015(استفاده شد) 2015توسط بداقی و همکاران(

عمل آمد، که این گیاه گیاه خوشاریزه با دستگاه کلونجر در آزمایشگاه باغبانی دانشگاه شاهرود به

  هاي شهرستان مراغه جمع آوري گردید. توسط محققین این پژوهش از استان آذربایجان شرقی کوه

  تیمارهاي مورد آزمایش 4-4

گرفته  نظر در پوششی فیلم نوع چهار دوم، فاکتور و ریزهاسانس خوشا سطوح شامل اول فاکتور

 اسانس تیمارهاي سپس گردید. ضدعفونی اعمال و شده سورتینگ قارچی هاي نمونه ابتدا شد. در

 فیلم بر بدون فیلم، مشتمل فیلم نوع 5 در ها نمونه ام،پیپی 100و  50سطح صفر،  سه در خوشاریزه

 با اورینت پروپیلن فیلم میکرومتر، 40 ضخامت با اتیلن پلی ،میکرومتر 20ضخامت  با اتیلن پلی

درجه سانتی  4-5دماي  به و بندي بسته درصد 3 رس کامپوزیت نانو فیلم و میکرومتر20  ضخامت

  روز یکبار انجام گردید. 5هر  برداري نمونههمچنین  .شد داده گراد انتقال



35 
 

  عملیات اجرایی 4-5

دهد، سرکشی به صورت ناگهانی و سریع رخ میدر قارچ به 1ي فلشبا توجه به اینکه مرحله

موقع و بالایی نیاز دارد. که درصورت دیر برداشت کردن و به موقع نبودن برداشت، احتمال باز شدن 

هاي متعددي در طی شبانه روز در کلاهک قارچ وجود دارد. از اینرو محققین این پژوهش سرکشی

ترین محصول برداشت شود. با در نظر گرفتن این ا تازهروزهاي احتمال فلش صورت گرفت ت

ها، محصول قارچ مورد نظر بلافاصله بعد از ظاهر شدن در بستر کشت برداشت گردید حساسیت

عنوان ها بهبندي قارچ). سپس، سرمادهی گرماي مزرعه گرفته شد، در آزمایشگاه درجه1-4(تصویر 

ار اسانس خوشاریزه اسپري گردید طوري که اسانس کل ماده آزمایشی صورت گرفت. پس از آن، تیم

  ). 2-4سطح قارچ را پوشش داد و سپس به مدت کوتاهی هوادهی شدند (تصویر 

  

  ( موسسه پرورش قارچ شاهوار شهرستان شاهرود)ها در ساعات ابتدایی آنظهور فلش قارچ 1- 0  یرتصو

                                                
 گویند.در قارچ به هر چین محصول یک فلش می 1
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  ها پس از انتقال به آزمایشگاه محل اجراي طرحبندي قارچدرجه 2- 0  یروتص

گیر عنوان  رطوبتي سیلیکاژل بهگرمی ماده 2هاي ها درون فیلم، بستهقبل از قرار دادن قارچ

(مدل  01/0یلم توسط ترازوي دیجیتال هاي هر فچنین نمونهها قرار گرفت. همدر داخل تمام بسته

SCALTEC  عدد قارچ قرار گرفت و  3 بندي بستهساخت کشور آلمان) وزن گردید. در هر فیلم

شده توسط  بندي بستههاي توسط دستگاه سیل حرارتی پلمپ گردید. نمونه بندي بسته هاي فیلم

هاي نوع تیمار بر روي آن ريبردا نمونههاي مخصوص نامگذاري شدند و براي سهولت انجام برچسب

گراد درجه سانتی 4-5ها براي اجراي آزمایش در یخچال دماي ). در انتها نمونه3-4قید شد (تصویر 

  انبارداري شدند. 

) بندي بسته بدون(شاهد  و شده بندي بسته هاي قارچ از برداشت، از پس نگهداري دوره طی در

   گرفت. برداري انجام داده بار یک روز 5 هر
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  ها جهت شناسایی دقیق در طی آزمایشبرچسب گذاري نمونه 3- 0  یرتصو

  هانمونه برداري و اندازه گیري 4-6

  صفات مورد ارزیابی 4-7

  پارامترهاي فیزیکوشیمیایی 4-7-1

  درصد کاهش وزن4-7-1-1

، ساخت کشور SCALTEC(مدل  01/0وي دیجیتال اي توسط ترازهاي قارچ تکمهوزن بسته

در روز  بندي بستههاي اولیه بلافاصله پس از گیري بدین صورت بود که نمونهآلمان) انجام گرفت. اندازه

ها ثبت گردید و از درجه قرار گرفتند. در زمان نمونه برداري وزن بسته 5اول وزن شدند و در دماي 

  مورد ارزیابی قرار گرفت: درصد کاهش وزن 1-4طریق فرمول 

                                                      1-4فرمول 
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  سفتی 4-7-1-2

) بر حسب کیلوگرم بر سانتیمتر FT 011سفتی بافت قارچ توسط دستگاه سفتی سنج (مدل 

قارچ (در مربع صورت گرفت. روش کار بدین صورت بود که نوك دستگاه از بالا عمود بر مرکز کلاهک 

  گیرد) بود. ي قارچ قرار میمحلی که زیر آن پایه

صورت تصویري نمایش اي را بهگیري سفتی بافت قارچ تکمهي اندازهروش و نحوه 4-4تصویر 

  دهد.می

  

  ايروش اندازه گیري سفتی قارچ تکمه 4- 0  یرتصو

  ترولیتنشت الک 4-7-1-3

) استفاده گردید 2002براي تعیین نشت یونی از روش ارائه شده توسط سایرام و همکاران (

)Sairam and Srivastava 2002(کلاهک پارامتر از نمونه گیري این. براي اندازه) هاي درون هر بسته

میلی لیتر آب مقطر منتقل شدند.  20سري) درون فالکن حاوي  2گرم (از هر نمونه  2و پایه قارچ) 

درجه  100دقیقه و سري دیگر در دماي  30درجه به مدت  40ها در دماي سپس یک گروه از نمونه

شور ایران) قرار داده شدند، میزان هدایت الکتریکی دقیقه در بن ماري (مدل دنا ساخت ک 15به مدت 

جنوبی)  اندازه ، ساخت کشورکره400Lمتر (مدل  ECها بعد از رسیدن به دماي اتاق توسط نمونه

  محاسبه گردید: 2-4گیري شد. سپس درصد نشت یونی با فرمول 
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نشت	الکترولیت �
EC�2��EC�1�

EC�2�
  ایت الکتریکی در دماي اولیه     هد EC(1)=                2-4فرمول 

                EC(2)هدایت الکتریکی در دماي ثانویه =  

  )TSSمواد  جامد محلول ( 4-7-1-4

، ساخت کشور ژاپن) ATAGO master 5EMمواد جامد محلول توسط دستگاه رفرکترومتر (

گردید و توسط هیه میهر تیمار ت هاي قارچاندازه گیري شد. روش کار بدین صورت بود که عصاره 

  شد. گرفت و عدد مذکور یادداشت میقطره عصاره بر روي حسگر دستگاه قرار می 2قطره چکان 

  )pH( یدیته) و اسTA( یتراسیونقابل ت یدیتهاس 4-7-1-5

را در  یگرم از نمونه قارچ10مقدار  یتراسیون،قابل ت یدیتهاس یرياندازه گ يقابل برا یدیتهاس

آب مقطر به آن  یترل یلیم 25 یجقرار داده شد. به تدر یس یس 50و درفالکون  هیدکوب ینیهاون چ

، ساخت کشور 5810R(مدل  EPPENDORF AG یفیوژدرون سانتر یقهدق 15و سپس  یداضافه گرد

 ايیشهرا درون بشر ش ییمحلول رو یفیوژ،قرار گرفت. پس از اتمام کار سانتر 4000) با دور نآلما

عصاره  یدیتهرسانده شد. سپس اس یس یس 40محلول را  با آب مقطر به حجم  و حجم یختهر یگريد

محلول حاصل با  یدیته، ساخت کشور کره) قرائت شد. سپس اس240Lمتر (مدل  pHبا دستگاه 

  ید.گرد یترت 2/8 یدیتهبه اس یدننرمال تا رس 1/0استفاده  از سود 

  دد:گرمحاسبه می 3-4اسیدیته قابل تیتراسیون با فرمول 

 

-4فرمول 

3  
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 رنگ سنجی 4-7-1-6

براي محاسبۀ رنگ سطحی پوست قارچ، با استفاده از نرم افزار فتوشاپ  یرنگ سنج

)CS610( یعکاس ینتوسط دورب برداري نمونهشده در هر بار  یهته هاي) عکسCannonین) در ا 

(زرد تا *bرمز تا سبز)، (ق *aشاخص  3 صورتنرم افزار شاخص رنگ را به یننرم افزار قرار گرفت. ا

با  یزن Hue angle(شدت رنگ) و  Chroma هاي. شاخصدهدی) ارائه مروشنایی(*L) ویآب

  ):1393و همکاران،  یمیمحاسبه شد (رح یراستفاده از رابطه ز

*Chroma= [(a(*                        4-4فرمول 
2
) + (b*

2
)] 

1/2
       Hue angles= tan

-1 (b*/a   

  پارامترهاي بیوشیمیایی  4-7-2

  لک ینپروتئ 1- 4-7-2

). باتوجه Bradford 1976) انجام گرفت (1976کل بر اساس روش بردفورد ( ینسنجش پروتئ

کمپلکس فوق، معرف بردفورد حداکثر  یلاز تشک یقهها، پس از گذشت دو دق نمونه يساز یقبه رق

ساعت  یکحاصل تا  یب. ترکدهد ید نشان ماز خو ینآرژن یرنظ یکآرومات ینهآم یدهايرا با اس یبترک

 یفاصله زمان ین. لذا در انماید یو جدا شدن م یهبوده و سپس شروع به تجز یدارپا یلپس از تشک

  .باشند یها حداکثر جذب را دارا م نمونه

 یريگ . لازم به ذکر است که در اندازهیرندآب قرار گ یخها در داخل  نمونه یستیکار با ینح در

و  یشهايش يها حاصل به کووت یبترک یرااستفاده نمود ز یکیپلاست ياز کووتها یستیبا ینپروتئ

  شوند. یجدا م یو به سخت یدهکوارتز چسب
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  استاندارد به صورت  یه: ابتدا تهیشمراحل انجام آزما.1- 4جدول 

  

  

  

  

  

  

  

   یقیمقطر تزر یترآبل یلیم10در   BSAگرم یلیم 20: حل کردن BSAمحلول استوك  یهته

 5/1 يها یوپدر ت یترل یلیم 1 یزانذکر شده هر کدام به م هايغلظت از: هاغلظت تهیه

 یکرولیترم BSA+ 950از  یکرولیترم 50مقدار  1/0غلظت  یهته ي(مثال: برایدگرد یهته یتريل یلیم

بردفورد (بعد از  یترل میلی 3 با را استاندارد هااز غلظت یکرولیترم 100)، سپس یقیآب مقطر تزر

  .یدرنگ بردفورد روشن تر شود) حل گرد یدغلظت استانداردها با یشبا افزا BSAاضافه کردن 

 یلهنانو متر به وس 595در طول موج  یکیپلاست یووتحاصل با استفاده از ک محلول

از  یشترب یوستگیپ یبکه ضر یاستانداردها رسم شده و در صورت یاسپکتروفتومتر قرائت شد. منحن

استاندارد رسم شده در طول  يها یتمام منحن یوستگیپ یبدرصد باشد قابل قبول است. ضر 95

 یلیم 3با  یمیعصاره آنز هاياز نمونه ریکرولیتم 100استاندارد  یاز رسم منحن بعد% بود. 96 یشآزما

ساعت  یکتا  یقهدق 2آماده شده از  هاي(مدت زمان قرائت نمونه یدمعرف بردفورد مخلوط گرد یترل

 mg.g-1 Freshتر ( بر گرم وزن یلیگرمها برحسب م تک تک نمونه يکل برا ینپروتئ یزان). مباشدیم

weightشد. یان) ب  

  آنزیم کاتالاز

  . )Aebi 1984() صورت گرفت 1984کاتالاز بر اساس  روش ابی ( سنجش آنزیم

H2o(µl) BSA(µl) Concentration 

1000 0 0 

950 50 0.1 

900 100 0.2 

800 200 0.4 

700 300 0.6 

600 400 0.8 

500 500 1 

400 600 1.2 
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تهیه  -2میکرولیتر،  2000بافر فسفات پتاسیم به میزان تهیه  -1مراحل اولیه انجام آزمایش: 

میکرولیتر پروکسیدهیدروژن  190تهیه پروکسید هیدروژن ( - 3میکرولیتر  75عصاره آنزیمی به میزان 

 میکرولیتر.  750سی آب مقطر )  سی100به  

گردد  صفر بلنک باید توسط دستگاه آنزیمی، هاي ونهنم قرائت از نکته مهم این است که قبل

. محلول تهیه شده )باشد می عصاره جز به آنزیم سنجش براي شده استفاده مواد تمامی حاوي بلنک(

ثانیه توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  60نانومتر و در زمان  240در کووت کوارتزي در طول موج 

گیري شد. سپس منحنی فعالیت آنزیم کاتالاز در مدت  اندازه ، ساخت کشور آمریکا)UV 2150دل(م

  ترسیم شد.  Abs/minثانیه و بر حسب  180زمان 

نانومتر کاهش  240تدریج میزان جذب در طول موج  وسیله آنزیم کاتالاز به با شروع واکنش به

  یابد. می

قیقه بر میزان فعالیت آنزیم کاتالاز بر حسب میکرومول پروکسید هیدروژن تجزیه شده در د

  بیان شد.  )µmol H2O2.min-1.g-1Fresh weightگرم وزن تازه (

  آلدهیدماده مالون دي 2- 4-7-2

) صورت گرفت 1980استوارت و بیولی ( روش بر اساسید هآلد سنجش میزان مالون دي

)Stewart and Bewley 1980( .  

گرم نمونه گیاهی (قبلاً با ازت مایع فریز شده) با ازت مایع  5/0هت استخراج نمونه مقدار ج

لیتر میلی 5، مقدار انتقال داده شدهلیتر  میلی 15هضم شد. پودر تهیه شده از مرحله قبل را به تیوپ 

یوپ را در که در حمام یخ قرار داشت به تیوپ اضافه گردید. ت )pH=7مولار ( میلی 50بافر فسفات 

دور در دقیقه با دستگاه سانتریفیوژ  14000دقیقه با سرعت  30گراد به مدت  درجه سانتی 4دماي 

  ساخت کشور آلمان سانتریفیوژ گردید.  R 5810مدل
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 1لیتر از روشناور را به یک تیوپ جدید منتقل کرده و به آن  میلی 1مراحل انجام آزمایش:          

% وزنی به 20کلرواستیک  زنی به حجمی اسید تیوپاربیتوریک حاوي اسید تري% و5/0لیتر محلول میلی

حجمی است اضافه شد. سپس تیوپ در حمام آب داغ در دستگاه بن ماري (مدل دنا، ساخت کشور 

منظور  دقیقه قرار گرفت. بلافاصله پس از خارج نمودن تیوپ از حمام آب داغ به 30ایران) به مدت 

دقیقه)،  10پس از سرد شدن تیوپ ( سرعت در حمام آب یخ قرار داده شد. توقف واکنش، تیوپ به

گراد سانتریفیوژ شد. درجه سانتی 4دور در دقیقه در دماي  1000دقیقه با سرعت  10را به مدت  آن

 در این مرحله، محلول آماده قرائت با اسپکتروفتومتر است.

% 5/0لول (بافر فسفات و محلول دو محهاي مساوي  بلانک شامل مخلوطی یکنواخت از حجم

 باشد. % وزنی به حجمی) می20کلرواستیک  وزنی به حجمی اسید تیوباربیتوریک حاوي اسید تري

جذب در طول موج  نانومتر انجام گرفت. 600نانومتر و  532ها در دو طول موج  قرائت نمونه

کسر میزان جذب کرد. علت را از جذب در طول موج نخست کسر  دوم غیر خاص است و باید مقدار آن

دهند و باعث  نانومتر این است که برخی موادآلی با اسید تیوباربیتوریک واکنش می 600در طول موج 

شوند بنابراین براي کاهش خطا، میزان جذب در طول نانومتر می 532افزایش جذب در طول موج 

لدهید باید فاکتور رقت، قطر کووت آ محاسبه مقدار مالون ديشود. در  نانومتر از آن کسر می 600موج 

  و ضریب خاموشی لحاظ گردد.

محاسبه  )برگید بر حسب نانومول بر گرم وزن تر نمونه (ئآلد که در آن مقدار مالون دي

  گردید.

  تست پنل 4-7-3

با روش  برداري نمونهنفر از دانشجویان ماهر و آموزش دیده در هر دوره  6تست پنل توسط 

. پس از )Jacxsens, Devlieghere et al. 2002()  مورد ارزیابی قرار گرفت 2002و همکاران ( 1لیزبس

                                                
1 Liesbeth 
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ها درون ظرف یکبار مصرف قرار گرفت و در عرض کمتر از یک ساعت به ها، نمونهباز کردن فیلم

) انجام گرفت 2006و همکاران ( 1منظور جلوگیري از دست دادن بو و خواص فیزیکی طبق روش آرس

)Ares, Parentelli et al. 2006( صفات مورد ارزیابی تست پنل شامل: بازار پسندي، میزان باز شدن .

  باشد.قارچ، چروکیدگی بافت، طعم و مزه، تغییر رنگ بافت و بو می کلاهک

بسیار عالی بدون هیچ گونه پوسیدگی  5صورت گرفت که در آن  5-1امتیازدهی  در مقیاس 

نشان  3نشان دهنده خوب و بدون هر گونه پوسیدگی یا نقاط آبگزیده شده،  4یا نقاط آبگز شده، 

نشان  2میلیمتر مربع نقاط آبگزیده شده،  5/0لکه پوسیده و یا  2تا  1دهنده بازارپسندي قابل قبول و 

نشان دهنده کیفیت بسیار ضعیف  و غیر قابل خوردن قارچ  1لکه و  4تا  3دهنده قابلیت استفاده با 

  باشد. می

  هاآنالیز و مقایسه میانگین 4-8

انجام شد و سپس  SAS 9.1در این تحقیق تجزیه واریانس اعداد با استفاده از نرم افزار 

درصد انجام گرفت.  5در سطح احتمال  LSDمقایسه میانگین صفات مورد بررسی به روش آزمون 

  رسم گردید.  Excelنمودارها نیز با استفاده از نرم افزار 

  

  

  

  

 

 

 

 

                                                
1 Ares 
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  فصل پنجم: نتایج و بحث
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  صفات فیزیکوشیمیایی 5-1

  درصد کاهش وزن 5-1-1

صل از تجزیه واریانس نشان داد که درصد کاهش وزن قارچ تحت تاثیر اثرات اصلی نتایج حا

، و اثر متقابل اسانس )p<0.01(زمان ، )p<0.01( بسته بندي هاي فیلم، )p<0.01(اسانس خوشاریزه 

 هاي فیلم، )p<0.01(، اسانس خوشاریزه در زمان )p<0.01(بسته بندي  هاي فیلمخوشاریزه در 

  ).1) قرار گرفت (جدول پیوست p<0.01(زمان و اثرات سه جانبه تیمارها در  بندي بسته

ام اسانس خوشاریزه پیپی 100تیماري بدون فیلم در  نشان داد که ترکیب 1-5بررسی شکل 

درصد در هر ظرف بود. این در حالی است که  68/75بیشترین میزان کاهش وزن را دارا بود و معادل 

). بهترین و 1-5دست آمده است (شکل (بدون فیلم) به بندي بستهدر عدم  بالاترین کاهش وزن قارچ

باشد؛ درصد) می 35/3( درصد 3اي مربوط به فیلم نانوکامپوزیت کمترین کاهش وزن قارچ تکمه

نسبت به عدم استفاده از فیلم، کاهش وزن بسیار پایینی در  بندي بسته هاي فیلمهرچند در تمام 

  .)1-5هده شد (شکل درصد مشا 3-6محدوده 

  

اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس مقایسه میانگین صفت درصد کاهش وزن قارچ تکمه 1- 5شکل 

تیلن  PE20  بندي بسته هاي فیلم خوشاریزه در   میکرومتر 20اورینت پروپیلن OPE20میکرومتر    20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر   40پلی ا   درصد 3ن
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طوري که در تمام نمونه باشد؛ بهمی 1- 5تایید کننده شکل  2-5کل همچنین نتایج ش

قارچ را به خود  وزن ترین درصد کاهش، بهترین یا پاییندرصد 3ها فیلم نانوکامپوزیت رس برداري

دهی وزن مربوط به عدم استفاده ها بیشترین از دستعلاوه در تمام نمونه بردارياند. بهاختصاص داده

  ). 2-5این کاهش وزن روند افزایشی زیادي را در بر دارد (شکل  زماناشد و با گذر باز فیلم می

  

 هاي فیلماي تحت تاثیر سطوح مختلف مقایسه میانگین صفت درصد کاهش وزن قارچ تکمه 2- 5شکل 

  در طی زمان بندي بسته

کیبات بررسی اثرات متقابل سه جانبه نشان داد که بیشترین درصد کاهش وزن مربوط به تر

پی پی ام اسانس خوشاریزه و عدم بسته بندي در زمان ششم و هفتم بود که معادل  صفرتیماري 

درصد بود. در این بین کمترین درصد کاهش وزن را ترکیب تیماري استفاده از نانو کامپوزیت  7/88

 بود. درصد 60/1رس و عدم کاربرد اسانس در اولین نمونه برداري به خود اختصاص داد و معادل 
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اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه، مقایسه میانگین صفت درصد کاهش وزن قارچ تکمه 3- 5شکل 

  در زمان بندي بسته هاي فیلم

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا  درصد 3ن

ها در جلوگیري از کاهش وزن و از دست دهی قارچ بندي بستهبراساس نتایج نمایش یافته، 

نانو کامپوزیت خواص  بندي بسته هاي فیلمآب آن اثرات مثبتی را نشان دادند. استفاده از رس در 

ر اکسیدکربن را افزایش می دهد که خود عاملی بسدکنندگی آن در مقابل نفوذ رطوبت، اکسیژن و دي

  . )Döppers, Breen et al. 2004(گردد اي محصول میافزایش عمر قفسه

واص سدکنندگی نانوکامپوزیت رس خ هاي فیلم) بیان کردند 1391بداقی و همکاران (

پلی اتیلن معمولی دارد. آنها گزارش کردند مقدار نفوذپذیري به اکسیژن  هاي فیلمبیشتري نسبت به 

ها، ي تمام این گفتهدرصد کمتر از پلی اتیلن معمولی بوده است. در نتیجه 50نانوکامپوزیت رس 

از دست دهی رطوبت و ها و سبزیجات و دیگر محصولات کشاورزي بدون شک بر اثر کاهش وزن میوه

  کاهش آن است. 
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 کیفیت قارچ هاي شاخص ترین مهم از یکی و است مهم فیزیولوژیکی ایند فر یک وزن کاهش

از  ناشی آب دادن دست از دلیل به انبارمانی، طی دوره در محصولات وزن آید.کاهش می شمار به تازه

  . )Usda 2009(پیوندد می وقوع به تعرق و تنفس فرآیندهاي

با توجه به نمودارهاي اثرات متقابل منابع تغییر بر روي درصد کاهش وزن در قسمت بالا، 

باشد و با گذر زمان این ه از فیلم میدهی وزن مربوط به عدم استفادمشخص است، بیشترین از دست

هاي بدون ). اختلاف کاهش وزن شدید نمونه2-5کاهش وزن روند افزایشی زیادي را در بر دارد (شکل 

دارها به شدت محسوس است. اسانس خوشاریزه مصرفی در این صفت اثر پوشش نسبت به پوشش

-به برداري نمونه هاي فیلمزن توسط چندانی نداشته است. طبق نتایج موجود، جلوگیري از کاهش و

ها نسبت داد. در این توان به ممانعت از تبخیر آب توسط پوششخصوص فیلم نانوکامپوزیت رس را می

راستا پژوهشی بر روي میوه زردآلو صورت گرفت که پژوهشگران بیان کردند در تیمارهایی که از 

  ). 1392ا داشتند (زرین بال و همکاران، اند کمترین کاهش وزن رپوشش پلی اتیلن استفاده کرده

شود. در اي قابل تامل درمورد استفاده از اسانس خوشاریزه در این صفت مشاهده مینکته

). 1-5دهد (شکل ام اسانس میزان کاهش وزن افزایش جزئی را نشان میپیپی 100سطح مصرفی 

ر شده و سبب افزایش فعالیت رود اسانس خوشاریزه در سطح بالا به صورت تنش ظاهاحتمال می

حیاتی سلول شده و مواد غذایی ذخیره سلول را به مصرف برساند. در این راستا سامی و همکاران 

) بیان کردند با افزایش میزان اسانس رازیانه بر روي میوه سیب ضمن ایجاد سوختگی سبب 1391(

ول بر اثر تنش حاصل از میزان چنین مسئله افزایش فعالیت حیاتی سلکاهش وزن شده است. آنها هم

  زیاد اسانس و در نتیجه آن مصرف مواد غذایی ذخیره سلول و کاهش وزن را گزارش کردند. 

  سفتی بافت قارچ 5-1-2

دهد صفت سفتی بافت قارچ در تمام اثرات نشان می 1هاي درج شده در جدول پیوست یافته

دیده است. نتایج مقایسه میانگین اثرات اصلی اصلی و متقابل تیمارها در سطح یک درصد معنی دار گر
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 008/1دهد، بالاترین سفتی مربوط به فیلم نانوکامپوزیت رس (نشان می بندي بسته هاي فیلم

کیلوگرم/سانتیمتر مربع)  56/0کیلوگرم/سانتیمتر مربع) و کمترین سستی مربوط به عدم کاربرد فیلم (

  ام است.پیپی 50وشاریزه مربوط به سطح باشد. بهترین سفتی در اثر اصلی اسانس خمی

در تمام سطوح اسانس بر صفت سفتی  درصد3نتایج بیانگر اثر بالاي فیلم نانوکامپوزیت رس 

بسته بندي است. اما بالاترین آن مربوط است به کاربرد تنهاي  هاي فیلماي نسبت به دیگر قارچ تکمه

ترین سطح وگرم بر سانتیمتر مربع بوده است. پایینکیل 06/1با مقدار  درصد 3فیلم نانوکامپوزیت رس 

ام اسانس خوشاریزه در عدم کاربرد فیلم به پیپی 100سفتی مربوط به تیمار شاهد و تیمار ترکیبی 

  ). 4-5کیلوگرم بر سانتیمتر مربع است (شکل  5/0و  48/0ترتیب به میزان 

  

اثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه در اي تحت تمقایسه میانگین صفت سفتی قارچ تکمه 4- 5شکل 

  بندي بسته هاي فیلم

بر روي سفتی بافت قارچ بررسی  بندي بستههاي مختلف اثر نوع فیلم  برداري نمونهدر طی 

) شاهد وضعیت خوبی را حفظ کرده است 3تا  1هاي ابتدایی (از نمونه برداري  برداري نمونهشد. در 

اند سفتی بسته بندي توانسته هاي فیلمشدت رو به کاهش رفت. ولی از نمونه برداري چهارم سفتی به 

) فقط فیلم نانوکامپوزیت رس روز سی و پنجمپایانی ( برداري نمونهرا بهتر از شاهدحفظ کنند ولی در 

-کیلوگرم بر سانتی متر مربع حفظ کند و در بقیه فیلم 88/0توانسته است سفتی را به میزان درصد  3
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). 5-5(شکل   گردیده صفر گزارش ها این عدد نزدیک ب

  

  

در  بندي بسته هاي فیلماي تحت تاثیر سطوح مختلف مقایسه میانگین صفت سفتی قارچ تکمه 5- 5شکل 

  زمان

 50بهترین اثر اسانس خوشاریزه در طی نگهداري، مربوط به مصرف  6-5با توجه به شکل 

متر مربع است. در ابتداي نگهداري میزان کیلوگرم بر سانتی 42/1ام آن در روز سوم به میزان پیپی

وم سفتی در سطوح مصرفی اسانس خوشاریزه نسبت به شاهد بهتر بوده ولی بعد از نمونه برداري س

  .شتپایانی هیچ تفاوتی بین سطوح مختلف آن وجود ندا برداري نمونهو در  این میزان کاهش یافت

  

de
f bc

a

n

o o o

jk
l ijk

bc
d

gh
i

jk
l

m

o

hi
j gh

i bc
d

ef
gh

ef
g

jk
l

o

hi
j

hi
j

bc

cd
e

ef
g

jk
l

o

hi
j

kl

b

ijk jk
l fg

hi

l

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

پنجم دھم پانزدھم بیستم بیست و پنجم سی ام سی و پنجم

ی 
سفت

)
بع

مر
ر 

یمت
انت

 س
بر

رم 
وگ

کیل
(

روز

)میکرومتر(فیلم ھای بستھ بندی 

بدون فیلم

PE 20

PE 40

OPE 20

NCC 3%



52 
 

  

  زمانتحت تاثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه در  ايمقایسه میانگین صفت سفتی قارچ تکمه 6- 5شکل 

پی پی ام و عدم  50نشان داد که استفاده از اسانس خوشاریزه با غلظت  7-5 شکلنتایج 

سوم، بالاترین میزان سفتی را به خود اختصاص داد و کمترین میزان این  زمانبسته بندي با فیلم در 

هاي آخر بود و این در حالی بود که کاربرد اسانس صفت نزدیک به صفر بود که مختص نمونه برداري 

خوشاریزه و بسته بندي با فیلم توانست تا حد قابل قبولی از کاهش میزان سفتی بافت قارچ جلوگیري 

  ).7-5(شکل  کرد
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   زماندر  ديبن بسته هاي فیلماي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه، مقایسه میانگین صفت سفتی قارچ تکمه 7- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پلی پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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کند که سبب حل رسیدگی و عمر میوه، شدت تنفس محصول افزایش پیدا میابا پیشرفت مر

شود. تخریب دیواره سلولی و نرم شدن شیمیایی در بافت محصول میایجاد تغییرات فیزیولوژیکی و بیو

 پس در دوره سفتی کاهش یا و شدن . نرم)Jooste 2002(باشد ترین این تغییرات میبافت میوه از مهم

 وابسته افتب تغییرات دیگر طرف افتد. ازمی غشا اتفاق در تغییراتی ایجاد دلیل به نیز هامیوه برداشت از

است  سلولی بین در فضاي گسترش و هاواکوئل شکستن ساکاریدها، پلی و تخریب پروتئین به

)Galvis-Sánchez, Fonseca et al. 2003, Gimenez, Olarte et al. 2003(.  

دهند از سرعت تغییرات تنفس را کاهش می بندي بسته هاي فیلمبا توجه به اینکه 

دهد میزان سفتی در فیلم نشان می 4-5اند. شکل فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی محصول کاسته

مثبت فیلم تایید کننده اثرات  5-5چنین شکل نانوکامپوزیت رس به حداکثر خود رسیده است. هم

ها تمام بسته برداري نمونهاي است. در روز پایانی نانوکامپوزیت رس بر حفظ سفتی بافت قارچ تکمه

 88/0دهند و این تنها نانوکامپوزیت رس است که با مقدار سفتی سفتی نزدیک به صفر را نشان می

ها وجه به قرارگیري نانورسمتر مربع سفتی را حفظ کرده است. البته این نتیجه با تکیلوگرم بر سانتی

  در پلیمر این فیلم و کاهش تبادلات گازي، دور از انتظار نبوده است. 

  نشت الکترولیت5-1-3

اي در اثرات اصلی بر اساس نتایج حاصل از تجزیه واریانس، نشت الکترولیت بافت قارچ تکمه

  ). 1پیوست ) (جدول p<0.01دار گردیده است (تیمارها و اثرات متقابل آنها معنی

نمایان است که بالاترین میزان نشت  بندي بسته هاي فیلمدر اثر متقابل اسانس خوشاریزه در 

دسی زیمنس بر متر) مربوط به شاهد بود. کمترین میزان نشت الکترولیت مربوط  99/30الکترولیت (

زیمنس بر متر دسی 48/2ام خوشاریزه همراه با فیلم نانو کامپوزیت رس به مقدار پیپی 50به مصرف 

   ).8-5است (شکل 
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 هاي فیلممقایسه میانگین صفت نشت الکترولیت تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه و   8- 5شکل 

  بندي بسته

در این تحقیق با گذشت زمان از نمونه برداري اول به نمونه برداري  9-5با توجه به شکل 

درصد توانست  3ان داد. استفاده از نانوکامپوزیت رس ششم، نشت الکترولیت افزایش معنی داري را نش

  ).9- 5به طور معنی داري از نشت الکترولیت جلوگیري کند (شکل 

 

  

در زمان بندي بسته هاي فیلممقایسه میانگین صفت نشت الکترولیت تحت تاثیر  9- 5شکل 
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 زماندر  بندي بسته هاي فیلم مقایسه میانگین صفت نشت الکترولیت تحت تاثیر اسانس خوشاریزه، 10- 5شکل 
PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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بررسی اثرات متقابل سه جانبه تیمارها نشان داد که با گذشت زمان، میزان نشت الکترولیت 

یشترین نشت الکترولیت مربوط به شاهد و کمترین نشت الکترولیت مربوط به اثر افزایش یافت. ب

  . )10-5(شکل  پی پی ام اسانس خوشاریزه بود 50متقابل فیلم نانو کامپوزیت رس و اسانس 

ا افزایش زمان مبنی بر این )1994نتایج پژوهش براکسما و همکاران( که ب

الکترولیت در بافت قا یابد تائید کننده نتایج آزمایش رچ افزایش مینگهداري میزان نشت 

  .(Braaksma et al. 1994)باشدمی

  مواد جامد محلول کل 5-1-4

براساس نتایج آماري موجود، مواد جامد محلول کل از تمام منابع تغییر تاثیر معنی داري در 

  ). 1سطح یک درصد پذیرفت (جدول پیوست 

مورد بررسی قرار گرفت که در متغیر اسانس  مقایسه میانگین اثرات اصلی منابع تغییر

درجه بریکس  35/9ام آن بالاترین میزان مواد جامد محلول کل به میزان پیپی 50خوشاریزه، سطح 

 هاي فیلمچنین، بالاترین میزان مواد جامد محلول کل در متغییر را به اختصاص داده بود. هم

  درجه بریکس بدست آمد. 88/13به میزان  بندي بستهرا تیمار بدون  بندي بسته

نشان  بندي بسته هاي فیلمنتایج ترسیم شده حاصل از مقایسه میانگین اسانس خوشاریزه در 

ام  بدون پیپی 100بدون فیلم، شاهد و خوشاریزه  ×ام پیپی 50دهد تیمارهاي ترکیبی خوشاریزه می

ن میزان مواد جامد محلول کل را به درجه بریکس بالاتری 57/13و  92/13، 14/14فیلم به ترتیب با 

ترین مواد جامد محلول کل را در این نمودار ترکیب تیماري پلی اتیلن خود اختصاص داده اند. پایین

  درجه بریکس به خود اختصاص داد.  83/6میکرومتر در عدم مصرف اسانس خوشاریزه به مقدار  20
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اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس قارچ تکمه مقایسه میانگین صفت مواد جامد محلول کل 11- 5شکل 

  بندي بسته هاي فیلمخوشاریزه در 

هاي مختلف برداري نمونهدر  بندي بسته هاي فیلممیزان مواد جامد محلول کل تحت تاثیر 

سطوح بالا را به خود  بندي بستهها تیمار بدون برداري نمونهمورد بررسی قرار گرفت که در تمام 

ها میزان آن رو به افزایش بوده است که در برداري نمونهگذر زمان و افزایش اختصاص داد. با 

  درجه بریکس بالاترین میزان مواد جامد محلول کل ثبت شد.  27/18پایانی با  برداري نمونه

 

  

اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس مقایسه میانگین صفت مواد جامد محلول کل قارچ تکمه 12- 5شکل 

   بندي بسته هاي فیلمخوشاریزه در 
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پی پی ام اسانس خوشاریزه  بدون کاربرد  50در بین اثرات سه جانبه تیمارها ترکیب تیماري 

درجه  18فیلم در نمونه برداري هفتم بیشترین میزان مواد جامد محلول را نشان داد که معادل 

مد ز افزایش مواد جامورد آزمایش توانست به طور معنی داري ا هاي فیلمبریکس بود. استفاده از 

  ).13- 5محلول جلوگیري کند (شکل 

صفت مواد جامد محلول کل ارتباط زیادي با میزان رطوبت محصول دارد. محققین در 

- گزارشی بر روي میوه انگور بیان کردند با توجه به غیر کلیماکتریک بودن و نداشتن نشاسته، از دست

مر در محصول قارچ نیز وجود دارد. با توجه به دهی رطوبت منجر به تجمع قندها شده است. این ا

نتایج بالا بیشترین میزان مواد جامد محلول کل در تیمار بدون استفاده از فیلم ثبت شده است. این 

دهی رطوبت یا کاهش وزن را داشته مسئله بدین منظور است که دقیقا تیماري که بیشترین ازدست

طور معمول اسیدهاي ي محققین، بهن داده است. به گفتهاست بیشترین مواد جامد محلول کل را نشا

. با توجه به )Pérez-Vicente, Martıńez-Romero et al. 2002(شوند آلی از طریق تنفس مصرف می

اند میزان تنفس خصوص فیلم نانوکامپوزیت رس توانستهبه بندي بستهتفاده از فیلم اینکه تیمارهاي اس

گیري را کاهش دهدند، در نتیجه با توجه به حفظ رطوبت محصول غلظت مواد جامد محلول کل اندازه

تواند به عنوان شده کمتري نشان دادند و احتمالا بالاتر بودن میزان این صفت در تیمار شاهد می

  دهی رطوبت باشد. ي از دستوسیلهاي از کاهش وزن بیشتر آن بههنتیج
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   بندي بسته هاي فیلماي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه، سطوح مختلف اسانس خوشارییزه در مقایسه میانگین صفت مواد جامد محلول کل قارچ تکمه 13- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20وپیلن اورینت پر OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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  اسیدیته قابل تیتر 5-1-5

تجزیه واریانس نشان داد منابع تغییر مورد بررسی به طور کامل در سطح احتمال یک درصد 

دهد با نشان می 5). اثرات اصلی منابع تغییر در جدول پیوست 4اند (جدول پیوست معنی دار گردیده

ام آن با پیپی 100افزایش میزان اسانس خوشاریزه اسیدیته قابل تیتر افزایش داشته است و سطح 

 40بسته بندي، فیلم پلی اتیلن  هاي فیلمدرصد بیشترین اسیدیته قابل تیتر را دارد. در متغیر  026/0

  درصد) اسیدیته قابل تیتر را دارند. 018/0ترین (درصد) و بدون فیلم پایین 028/0میکرومتر بالاترین (

ام پیپی 100دهد ترکیب تیماري پلی پروپیلن اورینتال در سطح نشان می 14-5شکل 

ام اسانس پیپی 50درصد)؛ شاهد و سطح  03/0اسانس خوشاریزه بالاترین اسیدیته قابل تیتر (

 02/0هاي تیماري به مقدار باند. بقیه ترکیترین درصد را به خود اختصاص دادهخوشاریزه پایین

  درصد با هم برابر هستند.

  

اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس مقایسه میانگین صفت اسیدیته قابل تیتراسیون قارچ تکمه 14- 5شکل 

  بندي بسته هاي فیلمخوشاریزه در 

در طی زمان میزان اسیدیته قابل تیتر کاهش معنی داري را نشان داد. مقایسه میانگین 

برداري اول و دوم، عدم  دهد در نمونهبرداري نشان میدر نمونه  بندي بسته هاي فیلمیب تیماري ترک
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هاي بعدي فیلم استفاده از فیلم بیشترین درصد اسیدیته را به خود اختصاص داده است. ولی در نمونه

  ).15-5(شکل  میکرومتر بیشترین اثر را بر حفظ اسیدیته قابل تیتر نشان داده است 40اتیلن پلی

   

  در زمان بندي بسته هاي فیلماي تحت تاثیر مقایسه میانگین صفت اسیدیته قابل تیتر قارچ تکمه 5-15

پی  100بیشترین اسیدیته قابل تیتر در بین اثرات سه جانبه تیمارها زمانی به ثبت رسید که 

 059/0اده شده بود که معادل پی ام اسانس خوشاریزه بدون کاربرد فیلم در اولین نمونه برداري استف

درصد بود. استفاده از فیلم در این پژوهش توانست از افزایش اسیدیته در طی زمان جلوگیري کند 

   ).16-5(شکل 
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  در زمان بندي بسته هاي فیلماي تحت تاثیر مقایسه میانگین صفت اسیدیته قابل تیتر قارچ تکمه 5-16

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20          میکرومتر    20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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 و رسیدن بیانگر میوه میزان اسیدیته در کاهش که اعتقادند این بر )2011همکاران ( و دوآن

 به تعویق را آنها زوال و رسیدن موثري طوربه و کرده کند را تغییرات اسیدیته هااست. پوشش آن زوال

م اتمسفر محیط قارچ را از لحاظ میزان اکسیژن و . پوشش فیل)Duan, Wu et al. 2011(اندازند می

. )Kwon, Park et al. 2003(اندازد دهد، بنابراین رسیدن آن را به تعویق میاکسیدکربن تغییر میدي

ي ماندگاري مناسب ي این پژوهشگران حفظ اسیدیته قابل تیتر محصول قارچ نشانهبا توجه به گفته

اند اسدیته قابل تیتر خوبی را حفظ کنند. با توجه توانسته بندي بسته هاي فیلمآن است. همانطور که 

اند و حتی در مورد خوبی را نسبت به شاهد داشتهحفظ اسیدیته  بندي بسته هاي فیلم 14-5شکل 

  تري گذاشته است. ام اسانس خوشاریزه اثر مناسبپیپی 100تیمار فیلم اورینت پروپیلن در 

  غلظت یون هیدروژن (اسیدیته) 5-1-6

). 2اي گذاشت (جدول پیوست ) بر اسیدیته قارچ تکمهP > 01/0داري (اسانس خوشاریزه تاثیر معنی

ام اسانس خوشاریزه افزایش داشت. غلظت یون پیپی 100واحد اسیدیته در سطح  81/5ه تا اسیدیت

هاي مختلف مورد ارزیابی قرار گرفت که بیشترین آن مربوط به برداري نمونههیدروژن عصاره قارچ در 

ام پیپی 100ها سطح برداري نمونهي باشد. در بقیهام اسانس خوشاریزه میپیپی 100روز اول و سطح 

  ). 17-5اسانس خوشاریزه غلظت یون هیدروژن بالاتري نسبت به بقیه سطوح تیماري داشت (شکل 

  

  مقایسه میانگین غلظت یون هیدروژن تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در زمان 5-17
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نشان داد به  بندي بسته هاي فیلمنتایج مقایسه میانگین سطوح مختلف اسانس خوشاریزه در 

ام اسانس پیپی 100با ترکیب  بندي بسته هاي فیلم، در تمام بندي بستهي تیماري بدون هاجز ترکیب

نانوکامپوزیت رس و  هاي فیلماسیدیته) قرار گرفتند. ولی  A )6/6-6-5خوشاریزه، در بالاترین سطح 

ن میکرومتر در تمام سطوح تیماري اسانس خوشاریزه سطح بالایی از غلظت یون هیدروژ 40پلی اتیلن 

  ). 18-5را به نمایش گذاشتند (شکل 

  

  بندي بسته هاي فیلممقایسه میانگین غلظت یون هیدروژن تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در  18-5شکل

نتایج مقایسات میانگین بین اثرات سه جانبه نشان داد که با گذشت زمان غلظت یون 

شاهد و کمترین مربوط به اثر هیدروژن اثر افزایشی داشت. بیشترین میزان این صفت مربوط به 

  ).19- 5(شکل پی پی ام اسانس خوشاریزه بود  50متقابل فیلم نانو کامپوزیت رس و 
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  زماندر  بندي بسته هاي فیلممقایسه میانگین غلظت یون هیدروژن تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در  19-5شکل

PE20  تیلن   میکرومتر 20لن اورینت پروپی OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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اند میزان غلظت یون هیدروژن را توانسته بندي بسته هاي فیلمدهد نتایج موجود نشان می

تحت کنترل داشته باشند. هرچه کنترل اتمسفر بیشتر بوده است میزان غلظت یون هیدروژن بیشتري 

ها مثل پلی اتیلن ام در برخی فیلمپیپی 100). البته اسانس خوشاریزه 18-5د (شکل را حفظ کرده ان

تاثیر نبوده است و توانسته است میزان غلظت یون میکرومتر بی 20و اورینت پروپیلن  40، 20

-هیدروژن را در حد تیمار نانوکامپوزیت رس حفظ کند. در پژوهشی گزارش شد بیشترین میزان پ

توسط پوششی کسب شده که بیشتر اتمسفر را تحت کنترل  بندي بسته هاي فیلمر هاش موجود د

  ).  1392زاده و همکاران، داشته است (امین

  جمعیت میکروبی 5-1-7 

 ×با توجه به نتایج حاصل از تجزیه واریانس منابع تغییر، به جز تیمار اسانس خوشاریزه 

  ). 2اند (جدول پیوست د معنی دار گردیدهدرص 1بقیه تیمارها در سطح  بندي بسته هاي فیلم

دهد با افزایش سطوح مصرفی اسانس خوشاریزه، نتایج مقایسه میانگین اثرات اصلی نشان می

در  54/0در شاهد به  82/0طوري که جمعیت میکروبی از کند. بهجمعیت میکربی نیز کاهش پیدا می

  ام اسانس خوشاریزه کاهش یافت. پیپی 100سطح 

روند رشدي جمعیت میکروبی تحت اثر اسانس خوشاریزه در طی زمان  20-5ل در شک

بررسی شد. با افزایش سطوح مصرفی اسانس خوشاریزه میزان جمعیت میکروبی کاهش یافته است و 

بالاترین میزان جمعیت در طی روند در نمونه برداري سوم، پنجم و ششم در عدم مصرف اسانس 

آخر دلیل برابري تقریبی جمعیت  برداري نمونهدست آمد. در  ر بهخوشاریزه کلونی در میلی لیت

میکروبی در هر سه سطح مصرفی اسانس خوشاریزه به دلیل زوال قارچ و نبود محیط مناسب رشد 

  باشد. میکروب می



68 
 

  

  برداري نمونهمقایسه میانگین جمعیت میکروبی عصاره قارچ تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در  20- 5شکل 

). بیشترین 21-5اثرات متفاوتی را نشان داده است (شکل  بندي بسته هاي فیلمده از استفا

میکرو متر در نمونه برداري ششم بود که معادل  40جمعیت میکروبی مربوط به کاربرد فیلم پلی اتین 

درصد توانست تا حد معنی داري  3کلونی در میلی متر بود. کاربرد فیلم نانوکامپوزیت رس  26/1

  ت میکروبی را کاهش دهد.جمعی

ها در محیط هاي مرطوب و کمی گرم فعالیت خوبی از خود نشان با توجه به اینکه باکتري

- نانوکامپوزیت رس عبور و خروج گازها و رطوبت به سختی انجام می هاي فیلمدهند و از طرفی در می

  رسد.گیرد، این امر طبیعی به نظر می
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  برداري نمونهدر  بندي بسته هاي فیلمت میکروبی عصاره قارچ تحت تاثیر مقایسه میانگین جمعی 21- 5شکل 

نشان داد که در بین اثرات متقابل سه جانبه تیمارها، کاربرد اسانس  22-5نتایج جدول شکل 

مورد استفاده توانست از افزایش جمعیت  هاي فیلمپی پی ام و  100و  50خوشاریزه در هر دو سطح 

  لوگیري کند.میکروبی در طی زمان ج
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  زماندر  بندي بسته هاي فیلممقایسه میانگین جمعیت میکروبی عصاره قارچ تحت تاثیر اسانس خوشاریزه،  22- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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دهد با افزایش میزان اسانس خوشاریزه میزان جمعیت میکروبی نیز نشان می 20-5شکل 

در طی  بندي بسته هاي فیلمدهد این صفت در نشان می 21-5چنین شکل کند. همکاهش پیدا می

تواند فراهم ها نسبت به شاهد میزمان اثر افزایشی داشته است. دلیل فعالیت میکروبی بیشتر فیلم

  ها باشد. وبتی مناسب جهت فعالیت میکروببودن شرایط رط

 هاي فیلمبا استفاده از سلیکاژل (نوعی رطوبت گیر) در  ددر این زمینه محققین گزارش کردن

. هرچند در این )Villaescusa and Gil 2003(اند فعالیت میکروبی را کاهش دهند توانسته بندي بسته

گیر شود به رطوبتاستفاده شده است ولی احساس می بندي بسته هاي فیلمگیر در پایان نامه از رطوبت

  . باشدمیمیزان بیشتري نیاز  بهتر و یا یقو

  صفات رنگ سنجی 5-2

  یوه 5-2-1

تنها در اثر  یدر اثرات اصل یريمورد اندازه گ یوصفت ه یانس،وار یهجدول تجزبا توجه به 

 یزهاسانس خوشار ی. اثر اصلیدنددار گرد یدرصد معن 1در سطح  برداري نمونهو  بندي بسته یلمف یاصل

 ینبالاتر ی،اثرات اصل یانگینم یسه). طبق مقا4 یوسترا نشان نداد (جدول پ داريیاثر معن گونهیچه

درجه  20/1آن مربوط به شاهد ( ین) و کمتریودرجه ه 49/1رس ( یتنانوکامپوز یلممربوط به ف ویه

  . ) استیوه

 برداري نمونهدر  بندي بسته هاي فیلماثرات متقابل تنها در اثر متقابل  یانگینم یسهمقا نتایج

  ). 4 یوست) (جدول پP > 01/0( یددار گرد یمعن

به  یکرومترم 40 یلنات یزمان مربوط به روز دوم و پل یط ثبت شده در یوه یزانم بالاترین

 یببه ترت یودرجه ه ینرس بالاتر یتنانوکامپوز یلمدرجه است. اما از روز سوم تا هفتم ف 52/1 یزانم

   ).23-5را به خود اختصاص داده است (شکل  49/1و  49/1، 49/1، 51/1، 48/1 یزانبه م
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  زماندر  بندي بسته یلمف یرتحت تاث ايقارچ تکمه یوجه هدر یانگینم یسهمقا 23- 5شکل      

  1شدت رنگ 5-2-2

دار  ینتوانسته است معن یزه، اسانس خوشار4 یوستپ یانسوار یهجدول تجز یجبر اساس نتا

اثرات  یناست. همچن یدهدار گرد یدرصد معن 1در سطح  زمانو  بندي بسته یلمف یگردد و اثرات اصل

 یاثرات اصل یانگینم یسه). با نگاه به جدول مقا4 یوستدار شد (جدول پ یمعن ییراتمتقابل منابع تغ

آن را  ین) را ارائه داده است و کمتر26/20کروما ( ینبالاتر یلنپروپ ینتکه اور شودیبرداشت م ینچن

  .) کسب کرده است18/19رس ( یتنانوکامپوز یلمف

 100در اسانس  یلنات یپل ینتاور یلمکروما مربوط به ف ینبالاتر دهدینشان م 24-5 شکل

 امپییپ 50در اسانس  یلنات یپل ینت) و اور64/20( یکرومترم 40 یلنات ی)، پل69/20( امپییپ

  ) است.58/20(
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  بندي بسته یلمو ف یزهسطوح اسانس خوشار یرکروما تحت تاث یانگینم یسهمقا 24-5شکل             

  

  يو زمان نمونه بردار یزهسطوح اسانس خوشار یرکروما تحت تاث نیانگیم یسهمقا 25- 5شکل           

شدت رنگ در  یشتریننشان داد که ب یمارهاسه جانبه ت یانگینم یساتجدول مقا یبررس

به  روز سی و پنجمدر  20 یلنات یبه همراه کاربرد پل یزهام اسانس خوشار یپ یپ 50 یماريت یبترک

  ).26-5(شکل بود  94/24که معادل  یدثبت رس
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  ه بندي در زمانمقایسه میانگین کروما تحت تاثیر سطوح اسانس خوشاریزه و فیلم بست 26- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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که  یدگیمسئله با کاهش وزن و چروک ین. ادهدینشان مدرجه اشباع رنگ محصول را  کروما

 یلمف 24-5). با توجه به نمودار Nelson 1991( یستندارتباط ن بی اند،از کاهش رطوبت یلیهردو دل

به  امپییپ 100 یزهشدت رنگ را به همراه اسانس خوشار ینتوانسته بهتر یلنپروپ ینتاور بندي بسته

 ینکرده است. با توجه به ا یجادرا ا یتوضع ینرس ا یتنانوکامپوز یلمف بگذارد. هرچند بعد آن یشنما

رطوبت و  دهی دست از مانع اندتوانسته یزهبه همراه اسانس خوشار یلمدو ف ینمشخص است ا یجنتا

 داشتنحفظ رطوبت  ینا يیجهآن حفظ رطوبت هست، بشوند. در نت یجهسبب کاهش تنفس که نت

  .رودیتظار مشدت نور (کروما) مناسب ان

 L)روشنایی ( 5-2-3

در اثرات  ییردر تمام منابع تغ Lمشخص شده صفت  یانسوار یهحاصل از تجز یجبراساس نتا

 یانگینم یسه). طبق جدول مقا4 یوست(جدول پ یدندگرد داریدرصد معن 1و متقابل در سطح  یاصل

م یلف ها،یلمف ی) و در اثر اصل9/43صفت را کاهش داد ( ینا یزهاستفاده از اسانس خوشار ی،اثرات اصل

  .را داشت ییروشنا یشترین) ب12/51رس ( یتنانوکامپوز

 ياسانس بر رو یکننده اثر اصل ییدتا یززمان ن یاثر اسانس در ط یانگینم یسهمقا جدول

 یزهاسانس خوشار امپییپ 100با مصرف  L یزانم برداري نمونه یزانم یشاست. با افزا ییروشنا یزانم

-یزمان نشان م یدر ط بندي بسته هاي فیلم یانگینم یسهمقا چنین). هم24- 5(شکل  یابدیم کاهش

در  L ینوجود بالاتر ین. با اباشدیم ییثبات و بالا در روشنا يرس دارا یتنانوکامپوز فیلم تنها دهد

 یلنات یپل یلمآن توسط ف ین) و کمتر22/52در روز ششم ( یتنانوکامپوز یلماثرمتقابل توسط ف ینا

   ).27-5) ثبت شد (شکل 33/15در روز اول ( یکرومترم 20
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  زمان در یزهسطوح اسانس خوشار یرتحت تاث L یانگینم یسهمقا 27-5شکل                         

  

  زماندر  بندي بسته یلمف یرتحت تاث L یانگینم یسهمقا 28-5شکل                              

ام  یپ یپ 50 یماريت یبرا ترک ییروشنا یزانم یننشان داد که بالاتر یمارهاانه تسه گ یجنتا بررسی

اول به خود اختصاص داد  يرس در نمونه بردار یتنانو کامپوز یلمبه همراه کاربرد ف یزهاسانس خوشار

  ).29- 5(شکل بود  55که معادل 
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  زماندر  بندي بستهتحت تاثیر اسانس خوشاریزه و فیلم  Lمقایسه میانگین  29- 5شکل  

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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) در 1991نلسون ( يو کاهش شدت رنگ دارد و به گفته یرگیدلالت بر ت ییروشنا یزانم کاهش

 Nelson( دهدیقرار م یررا تحت تاث یوهم ییرنگ و روشنا یدگین و چروکوز دهیانگور از دست يحبه

انگور را  یوهم یرنگ هايحفظ شاخص یلکردند و دل ییدمسئله را تا ینا یزن یگريد ین). محقق1991

و  یمیکردند (رح یانبر حفظ رنگ محصول ب یلیرطوبت و کاهش وزن کمتر دل دهیکاهش از دست

  ). 1393همکاران، 

 یتنانوکامپوز یلمکاهش وزن مربوط به استفاده از ف ینصفت درصد کاهش وزن، کمتر یجبه نتا هباتوج

رس به ثبت  یتنانوکامپوز یلمتوسط ف ییروشنا ینبالاتر یزن ییروشنا یزانم یجرس بوده است. در نتا

فت با یگیدبه صفت چروک یبا نگاه ی. از طرفباشدیقابل انتظار م یدرخشندگ یناست که ا یدهرس

-از دست ینرس است که کمتر یتنانوکامپوز یلممربوط به ف یدگیچروک ینکه کمتر شویمیمتوجه م

رس دور از  یتنانوکامپوز یلمبالا توسط ف یحفظ درخشندگ هایافته ینا یجهرطوبت را دارد. در نت دهی

  .یستانتظار ن

 E-دلتا 5-2-4

 یانسوار یهحاصل از تجز یجنتا. براساس باشدیم یهرنگ کل به رنگ اول ییراتتغ E-دلتا

 یدندگرد داریدرصد معن 1و متقابل در سطح  یدر اثرات اصل ییرمشخص شده است تمام منابع تغ

 ).4 یوست(جدول پ

 یزهخوشار امپییپ 100 یمربوط به سطح مصرف یزهخوشار یدر اثر اصل E-دلتا یزانم ینبالاتر

-5شکل ( باشدی) م81/861( بندي بستهبوط به عدم مر بندي بسته هاي فیلم ی) و در اثر اصل61/266(

30 .(  

 یشبا افزا دهدینشان م بندي بسته هاي فیلماثرات متقابل اسانس در  یانگینم یسهمقا نتایج

 یشترب E-دلتا یزاناست که در شاهد م یناما نکته قابل توجه ا یابد؛یم یشافزا E-اسانس، دلتا یزانم

 یماردر ت 1068 یزانثبت شده به م E-دلتا یشترین). ب30-5ست (شکل بوده ا بندي بسته هاي فیلماز 
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به  یتنانوکامپوز یلمآن مربوط به عدم مصرف اسانس در ف ینو کمتر یزهخوشار امپییپ100اسانس 

   ).30-5 شکل( آمد دستبه 3/17 یزانم

  

  بندي بسته یلمو ف یزهسطوح اسانس خوشار یرتحت تاث E-دلتا یانگینم یسهمقا 30-5شکل     

سه گانه، مربوط  یباتترک ینصفت در ب ینا یزانم یننشان داد که بالاتر 31-5شکل  یبررس

بود  روز سی و پنجم در یلمف يو بدون بسته بند یزهام اسانس خوشار یپ یپ 100 یماريت یببه ترک

  .بود 1958که معادل 
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  در زمان بندي بستهخوشاریزه و فیلم  تحت تاثیر سطوح اسانس E-مقایسه میانگین دلتا 31- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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  صفات بیوشیمیایی  5-3

  کل ینپروتئ 5-3-1

 1موجود در سطح  یمارهايتمام تکل در  ینصفت پروتئ یانس،وار یهحاصل از تجز یجطبق نتا

  .)3( جدول پیوست نشان دادند داريیمعن یردرصد تاث

 یبرا ترک ینپروتئ یزانم ینکه بالاتر شودیمشاهده م یناثرات متقابل چن یانگینم یسهدر مقا

 یلیم 38/1و عدم کاربرد اسانس نشان داد که معادل  یکرومترم 40 یلنات یپل یلمکاربرد ف یماريت

 یزانم ستتوان يبسته بند يها یلمو کاربرد ف یزهگرم وزن تازه بود. استفاده از اسانس خوشار گرم بر

قرار  يحفظ نمود و در سطح دوم و سوم آمار يدار یشاهد به طور معن یماررا نسبت به ت ینپروتئ

  ).32-5گرفت (شکل 

  

  بندي بسته هاي فیلمدر  یزهوشاراسانس خ یرتحت تاث ايکل قارچ تکمه ینپروتئ یانگینم یسهمقا 32- 5شکل 

 یسطوح مصرف دهدینشان م برداري نمونه یمورد مطالعه در ط یزهاسانس خوشار یمارت

آن  یکپ یشترین.  بیدکل گرد ینپروتئ یزانم یشسبب افزا برداري نمونهمراحل  یاسانس در ط

-5کسب شد (شکل  بر گرم وزن تازه توسط سطح سوم اسانس گرمیلیم 36/1 یزاندرنمونه سوم به م
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  زماندر  یزهاسانس خوشار یرتحت تاث ايکل قارچ تکمه ینپروتئ یانگینم یسهمقا 33-5شکل        

اول عدم استفاده از اسانس و  ينشان داد که در نمونه بردار یمارهااثرات سه جانبه ت یبررس

وزن تر بود، به خود اختصاص داد. گرم بر گرم  یلیم 10/2را که معادل  ینپروتئ یزانم ینبالاتر یلم،ف

 یزانرس به همراه کاربرد اسانس توانست م یتو نانو کامپوز 40 یلنات یزمان، کاربرد پل یدر ط

  ).34-5(شکل در سطح بالا نگه دارد  يدار یرا تا حد معن ینپروتئ

no

d

bc

hi
j

ijk l

m

e

d

a

jk
l gh

i

gh

m
n

ef

c b

fg ef

kl

o

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

1.8

پنجم دھم پانزدھم بیستم بیست و پنجم سی ام سی و پنجم

کل
ن 

تئی
رو

پ
)

زه
 تا

زن
م و

گر
ر 

م ب
گر

ی 
میل

(

روز

اسانس خوشاریزه

0 ppm

50 ppm

100 ppm



83 
 

  

  زمانیلم بسته بندي در اي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه و فمقایسه میانگین پروتئین کل قارچ تکمه 34- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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 ینکه بتواند سبب کاهش ا ی. هرعاملشوندیبافت م یريسبب پ ینپروتئ یبو تخر پروتئولیز

استفاده از  یشآزما ین). در اJanowska and Stanecka 2011( اندازدیم یرخرا به تا یريروند شود پ

 بندي بستهدر  طرفی از. استنشان داده  یرا به صورت نوسان ییبالا ینپروتئ یزانم یزهاسانس خوشار

. با دهدیرا نشان نم یبا اسانس وجود دارد و روند منظم یبزمان و هم در ترک ینوسان هم در ط ینا

. با شودیمحسوب م یريپ هاياز نشانه یکی یاهگفت کاهش تنفس در گ ینگونها توانیم حال ینا

 باشدمی اکسیدکربنيد یشبر اساس افزا يجو یطشرا بندي بسته هاي فیلمدر  ینکهتوجه به ا

 یلمپژوهش ف ینداده است و در ا یشرا افزا ینپروتئ یزانم یريمحصول مشابه با مرحله پ یزیولوژيف

  ت.را به خود اختصاص داده اس یزانم ینبالاتر یکرومترم 40 لنیات یپل

  هیدآلد يمالون د 5-3-2

شود تمام منابع تغییر در اثرات اصلی و متقابل دست آمده از تجزیه واریانس مشاهده میدر نتایج به

  ). 3) (جدول پیوست P >01/0اند(دار گردیدهمعنی

طور معنی داري افزایش یافت. بالاترین میزان این صفت با گذشت زمان، میزان مالون دي آلدهید به 

بود. استفاده از  019/0مربوط به عدم کاربرد اسانس خوشاریزه در نمونه برداري ششم بود که معادل 

 ).35-5تري نگه دارد (شکل پی پی ام اسانس خوشاریزه توانست این صفت را در حد پایین 50

  

  اي تحت تاثیر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه در زمانلون دي آلدئید قارچ تکمهمقایسه میانگین آنزیم ما 35- 5شکل 
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شود، بالاترین میزان ماده مالون دي آلدهید در مشاهده می 36-5همان طور که در شکل 

میکرومتر و عدم کاربرد اسانس به ثبت رسید که معادل  20ترکیب تیماري کاربرد اورینت پروپیلن 

پی پی ام اسانس خوشاریزه به همراه فیلم هاي بسته بندي توانست  50ز سطح بود. استفاده ا 012/0

  ).36-5این صفت را به طور معنی داري کاهش دهد.  (شکل 

   

 بندي بسته هاي فیلممقایسه میانگین آنزیم مالون دي آلدئید بافت قارچ تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در  36- 5شکل 
حاکی از آن است که در طی زمان، میزان  37-5شکل  بررسی اثرات سه جانبه تیمارها در

مالون دي آلدهید افزایش داشت و این در حالی بود که کمترین افزایش مربوط به اثر متقابل تیمار 

  پی پی ام و فیلم نانو کامپوزیت رس بوده است. 50اسانس خوشاریزه در سطح 
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  زماندر  بندي بسته هاي فیلمقارچ تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در مقایسه میانگین آنزیم مالون دي آدهید بافت  37- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن
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گیرد. برخی میماده مالون دي آلدهید نیز تحت تاثیر تغییرات بیوشیمیایی گیاه قرار 

کنند میزان این ماده با تخریب غشا سلولی ارتباط مستقیم دارد (فرهودي، پژوهشگران بیان می

دانند هاي غشا سلولی می). البته برخی از محققین دلیل آن را تخریب و تجزیه چربی1390

)Bandeoğlu, Eyidoğan et al. 2004(دهد تنش و شرایط غیر ها نشان میهرحال این گفته. به

-گردد. در این آزمایش اسانس خوشاریزه سبب افزایش ماده مالونطبیعی سبب افزایش این ماده می

ترین میزان ده است که احتمالا غلظت مصرف شده براي محصول بالا بوده است. پایینآدهید شدي

تواند به دلیل کنترل مناسب و ثبت شده این آنزیم در استفاده از فیلم نانوکامپوزیت کسب شد که می

  ایجاد شرایط مساعد براي این محصول باشد. 

  آنزیم کاتالاز 5-3-3

 1تمام منابع تغییر بر روي آنزیم کاتالاز در سطح  3ت براساس جدول تجزیه واریانس پیوس

دهد در اثر اصلی اسانس دار بوده است. جدول مقایسه میانگین اثرات اصلی نشان میدرصد معنی

میکرومول پروکسید هیدروژن در  00007/0خوشاریزه بیشترین میزان کاتالاز توسط شاهد به میزان 

بالاترین  بندي بسته هاي فیلمچنین در اثر اصلی تیمار هم  دقیقه بر گرم وزن تازه ثبت شده است.

میکرومول پروکسیدهیدروژن در  000085/0(شاهد) به میزان  بندي بستهمیزان آنزیم کاتالاز به عدم 

) توسط فیلم نانوکامپوزیت 000027/0دقیقه بر گرم وزن تازه مربوط است. کمترین میزان کاتالاز (

  رس ثبت گردیده است. 

میکرومتر در  20بالاترین میزان را فیلم پلی اتیلن  بندي بستهاثرمتقابل اسانس در فیلم در 

ترین میزان ثبت شده ) بدست آوردند. پایین000091/0) و شاهد (000094/0عدم استفاده از اسانس (

 ) بدست000016/0نانوکامپوزیت ( بندي بستهام در فیلم پیپی 50مربوط به ترکیب تیماري اسانس 

آمد. با توجه به اینکه میانگین مربعات خطا نزدیک به صفر است، هرگونه اختلاف تیماري ناشی از ذات 

  کنند. ترین عدد را گزارش میخود تیمار است که در این مواقع از لحاظ آماري تنها بالاترین و پایین
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) H2O2سیژنه (هاي فعال اکسیژن مثل آب اکهاي هوازي گیاه در برابر تنش تولید گونهسلول

-اکسیدانت آنزیمی و غیر آنزیمی رفع می آنتى سیستم نوع دو هر توسط ها آن کنند. که مسمومیتمی

یابد. از اینرو کاتالاز صورت سیستم دفاعی افزایش میها در گیاهان بهشود. فعالیت کاتالاز در برابر تنش

نژاد و همکاران، کند (خاوريیشروع به تجزیه کردن آب اکسیژنه به اکسیژن و آب را مدیریت م

). ازاینرو با توجه به اینکه بیشترین میزان کاتالاز ثبت شده در این آزمایش توسط شاهد ثبت 1389

نانوکامپوزیت  بندي بسته شده است، نشانه تحت تنش بودن محصول است. از طرفی استفاده از فیلم

اد محیط مناسب از لحاظ تنفسی، تعرقی و اند با ایجام توانستهپیپی 50رس و اسانس خوشاریزه 

  هاي اکسیداتیو را به حداقل ممکنه برسانند. رطوبتی این تنش

  تست پنل 5-4

  باز شدن کلاهک 5-4-1

اي عدم باز شدن کلاهک است. باز شدن تکمه هاي قارچترین علائم کیفیت و تازگی از مهم

هاي طور معمول از نشانهقارچ است که بهکلاهک قارچ یکی از معیارهاي پایین آمدن عمر و کیفیت 

  کند.بارزي است که هر خریداري آن را بررسی می

، تمام تیمارهاي اصلی و متقابل در این 5طبق نتایج حاصل از تجزیه واریانس جدول پیوست 

اند. در اثر اصلی تیمار اسانس خوشاریزه کمترین میزان دار گردیدهدرصد معنی 1صفت در سطح 

چنین در اثر ثبت گردید. هم 20/3ام خوشاریزه با عدد کیفی پیپی 50لاهک در مصرف بازشدن ک

مشخص شد کمترین باز شدن کلاهک مربوط به فیلم نانوکامپوزیت رس  بندي بسته هاي فیلماصلی 

  ) است.25/1) و بیشترین آن مربوط به شاهد (26/4(

ص است که فیلم نانوکامپوزیت در به وضوح مشخ زماندر  بندي بستهدر اثرات متقابل فیلم 

ها بهترین کیفیت را از لحاظ عدم باز شدن کلاهک داشته است و شاهد (عدم برداري نمونهتمام 

  باشد.  ها دارا میرا در طی تمام نمونه برداريکیفیت ) کمترین بندي بسته
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  اریزه در زماناي تحت تاثیر اسانس خوشمقایسه میانگین بازشدن کلاهک قارچ تکمه 38- 5شکل 

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 

مقایسه میانگین صفت باز شدن کلاهک تحت اثر سطوح مختلف اسانس خوشاریزه در 

طور که شکل باشد. هماني این دو تیمار میبسته بندي سند خوبی بر تایید اثرات جداگانه هاي فیلم

ام در پیپی 50شدن کلاهک توسط تیمار ترکیبی اسانس  دهد بالاترین عدد عدم بازنشان می 5-39

 50ي اسانس ثبت شده است. این نتیجه حتی از اثر جداگانه 47/4فیلم نانوکامپوزیت رس به میزان 

  ) بیشتر بوده است.26/4) و فیلم نانوکامپوزیت رس (20/3ام (پیپی
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  بندي بستهتاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم  اي تحتمقایسه میانگین بازشدن کلاهک قارچ تکمه 39- 5شکل 

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 

پی  100و  50بررسی نتایج اثرات متقابل سه جانبه تیمارها نشان داد که ترکیبات تیماري 

پی ام اسانس خوشاریزه به همراه استفاده از فیلم هاي بسته بندي در نمونه برداري هاي اول و دوم 

هترین تیمارها از نظر این صفت بودند. استفاده از فیلم هاي بسته بندي و اسانس خوشاریزه توانست ب

  ).40- 5(شکل ها جلوگیري کند در حد قابل قبولی از باز شدن کلاهک قارچ
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  زماندر  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم مقایسه میانگین بازشدن کلاهک قارچ تکمه 40-5شکل   

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد 3ن

 کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 
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ترین علائم ظاهري و کیفی محصول قارچ باز شدن کلاهک طور که گفته شد از مهمهمان

دهد با افزایش ها نشان میطور کلی بررسیاست. البته این مسئله با گذر زمان مسئله طبیعی است. به

. برخی )Jiang, Zheng et al. 2011(کند مدت زمان نگهداري بازشدن کلاهک نیز افزایش پیدا می

اکسیدکربن پژوهشگران بیان کردند بازشدن کلاهک قارچ با کاهش غلظت اکسیژن و افزایش دي

ي نتایج این ي این پژوهشگران تایید کننده. گفته)Villaescusa and Gil 2003( یابدکاهش می

بازشدن کلاهک مربوط است به دهد بالاترین عدم نشان می 38-5طور که شکل پژوهش است. همان

فیلم نانوکامپوزیت رس که بیشترین کنترل تبادل گازي را در ساختار خود دارد. با توجه به نتایج 

توان گفت فیلم نانو کامپوزیت رس میزان اکسیژن اتمسفر داخل فیلم را موجود و گفته محققین، می

ا کرده است که نتیجه این تغییر غلظت اکسیدکربن افزایش پیدکاهش داده است و متقابلا میزان دي

) 1394اند. این نتایج با نتایج کریمی و مشرف (ها گردیدهگازهاي اتمسفر مانع باز شدن کلاهک قارچ

کشسان که نسبت به بقیه تیمارها  یداکلر وینیل پلی همسو است. آنها بیان کردند در استفاده از پوشش

  شدن کلاهک قارچ کمتر بوده است.  تبادل گازي کمتري داشته است، میزان باز

  چروکیدگی بافت 5-4-2

دارد. در چروکیدگی معمولا صفتی است که در صورت وجودش هر خریداري را از خرید باز می

شود تمام منابع تغییرات در سطح یک مشاهده می 5نتایج موجود در جدول تجزیه واریانس پیوست 

دهد کمترین چروکیدگی در اسانس ن اثرات اصلی نشان میاند. مقایسه میانگیدار گردیدهدرصد معنی

ها کمترین چروکیدگی بافت توسط فیلم نانوکامپوزیت رس ثبت شده ام و در اثر اصلی فیلمپیپی 50

ها با نتایج صفت بازشدن کلاهک قارچ مشابه است که هر دو تعیین کننده صفت است. این یافته

  کیفیت ظاهري هستند. 
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دهد استفاده ترکیبی نشان می بندي بسته هاي فیلمن اثرات متقابل اسانس در مقایسه میانگی

اسانس در فیلم نانوکامپوزیت رس کمترین چروکیدگی بافت را داشته است. کمترین چروکیدگی 

  دست آمد. ) به52/4ام در فیلم نانوکامپوزیت رس (پیپی 50توسط ترکیب تیماري اسانس 

  

  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم چروکیدگی بافت قارچ تکمه مقایسه میانگین 41- 5شکل 

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 

شود، کاربرد اسانس خوشاریزه به همراه کاربرد مشاهده می نیز 42-5شکل همان طور که در 

  معنی داري جلوگیري کند. فیلم هاي بسته بندي توانست از چروکیدگی بافت در طی زمان به طور

چروکیدگی بافت بدون شک مربوط به روابط آبی محصول و از دست دادن رطوبت است. با 

، طبیعی است که نسبت به عدم استفاده از بندي بسته هاي فیلمتوجه تبادل کمتر رطوبت و گازها در 

می با چروکیدگی فیلم میزان چروکیدگی بافت کمتر باشد. نتایج درصد کاهش وزن ارتباط مستقی

دارد. فیلم نانوکامپوزیت رس مورد استفاده کمترین کاهش وزن را از خود نشان داد که در ارتباط 

موید این نتیجه  42-5دهی و چروکیدگی را خواهد داشت. شکل مستقیم آن کمترین آب از دست

دهد نشان می چنین این شکلشود. هماست که کمترین چروکیدگی در فیلم نانوکامپوزیت دیده می

در تیمارهاي استفاده از فیلم میزان چروکیدگی به طور قابل توجهی نسبت به عدم استفاده از فیلم 

  بیشتر است. بندي بسته
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  زماندر  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم مقایسه میانگین چروکیدگی بافت قارچ تکمه 42- 5شکل 

  میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20           میکرومتر  

انو رس NCC3%میکرومتر                 درصد 3ن

کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 
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  تغییر رنگ بافت 5-4-3

- هاي ظاهري است که تقریبا اولین مشخصه که خریدار در نظر میتغییر رنگ بافت از مولفه

صفت تغییر رنگ بافت نیز تحت تاثیر تمام تیمارهاي اصلی  دهدایج تجزیه واریانس نشان میگیرد. نت

). طبق مقایسه میانگین اثرات اصلی 6) (جدول پیوست P >01/0دار گردیده است (و متقابل معنی

ام کمترین و فیلم پیپی 50در اثر اصلی اسانس خوشاریزه سطح  6 موجود در جدول پیوست

  یت رس نیز کمترین تغییر رنگ را دارا بود. نانوکامپوز

ام خوشاریزه در پیپی 50نمایان است که اسانس  بندي بستهدر اثر متقابل اسانس در فیلم 

کمترین تغییر رنگ را داشته است. بهترین نتیجه این صفت مربوط  بندي بسته هاي فیلمتمام سطوح 

درصد عدم  2/58کامپوزیت است که نسبت به شاهد ام در فیلم نانوپیپی 50به ترکیب تیماري اسانس 

  ).43 -5تغییر رنگ داشته است (شکل 

  

  

  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم مقایسه میانگین تغییر رنگ بافت قارچ تکمه 43- 5شکل 

بیانگر این نکته است که استفاده از اسانس خوشاریزه و فیلم هاي  بسته بندي  43-5شکل 

ر نمونه برداري هاي اول و دوم بهترین ترکیبات تیماري از نظر تغییر رنگ بافت بودند. با گذشت د
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کند استفاده از اسانس خوشاریزه و فیلم هاي بسته بندي تا زمان بافت قارچ تغییر رنگ زیادي پیدا می

در حالی بود که نمونه برداري پنجم از تغییر رنگ بافت قارچ تا حد معنی داري جلوگیري کرد و این 

 در دو نمونه برداري آخر کاربرد اسانس و فیلم نتوانست تاثیر معنی داري بر این صفت داشته باشد 

   ). 44-5(شکل 

دهی هاي رنگی میوه را کاهش از دستطور که بیان شد محققین دلیل حفظ شاخصهمان

). از 1393و همکاران، رطوبت و کاهش وزن کمتر دلیلی بر حفظ رنگ محصول بیان کردند (رحیمی 

رود حفظ رطوبت و جلوگیري از چروکیدگی تاثیر مناسبی بر حفظ رنگ داشته باشد. اینرو انتظار می

دست آمده مشخص است در فیلم نانوکامپوزیت که توانایی حفظ رطوبت بهتري (با توجه به در نتایج به

(کمترین تغییر رنگ)  را  نتایج صفت درصد کاهش وزن) داشته است، توانسته حفظ رنگ بهتري

  داشته باشد. 
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  زماندر  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم مقایسه میانگین تغییر رنگ بافت قارچ تکمه 44- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%      میکرومتر        40پلی ا   درصد  3ن

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 
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  بو 5-4-4

داشتن بوي مناسب براي هر محصول خوراکی همیشه مدنظر است. ازاینرو بررسی مطبوع 

  اي هم مورد اهمیت است. بودن بوي قارچ تکمه

ترین بو در اثر اصلی دهد مطبوعنشان می 6نتایج حاصل از تجزیه واریانس جدول پیوست 

) و در اثر اصلی فیلم مربوط به 05/3ام اسانس خوشاریزه (پیپی 50اسانس مربوط به سطح 

  باشد. ) می80/3نانوکامپوزیت رس (

ام اسانس پیپی 50دهد سطح نتایج مقایسه میانگین اثر متقابل اسانس در فیلم نشان می

چنین اثر مثبت نسبت به سطوح دیگر داشته است. هممصرفی اثر بهتري  هاي فیلمخوشاریزه در تمام 

فیلم نانوکامپوزیت در تقابل با تمام سطوح اسانس خوشاریزه قابل مشاهده است. کمترین کیفیت بو در 

  ). 45-5عدد بدست آمده است (شکل  14/1این اثر متقابل توسط تیمار شاهد به میزان 

  

  بندي بستهتحت تاثیر اسانس خوشاریزه در فیلم اي مقایسه میانگین بوي قارچ تکمه 45- 5شکل 

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 
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دهد کیفیت بو در قارچ نشان می برداري نمونهدر  بندي بسته هاي فیلمنتایج مقایسه میانگین 

ي رخ داده ترها کاهش داشته است. اما این مسئله در فیلم نانوکامپوزیت با سرعت پاییندر بیشتر فیلم

  است و در شاهد به سرعت کاهش دارد. 

  

  در زمان بندي بستهاي تحت تاثیر فیلم مقایسه میانگین بوي قارچ تکمه 5-46

  کمترین کیفیت) 1بالاترین کیفیت و عدد  5(عدد 

بررسی اثرات سه جانبه تیمارها نشان داد که استفاده از فیلم هاي بسته بندي و اسانس 

چنین استفاده از فیلم بدون کاربرد اسانس در نمونه برداري اول برداري اول و هم خوشاریزه در نمونه

مطبوع حاصل بالاترین امتیاز بو را به خود اختصاص داد. این در حالی است که با گذشت زمان بوي نا

نمونه بابد در این تحقیق استفاده از اسانس خوشاریزه و فیلم هاي بسته بندي تا ها افزایش میاز قارچ

برداري پنجم توانست از افزایش میزان بو جلوگیري کند و امتیاز بالاتري را کسب کند و در دو نمونه 

  ).47-5(شکل برداري آخر تاثیر معنی داري بر این صفت نداشت 
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  زماندر  بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه و فیلم مقایسه میانگین بوي قارچ تکمه 47- 5شکل 

PE20 تیلن  پلی   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا   درصد  3ن
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طور معمول مربوط به فعالیت میکروبی حاصل از رطوبت زیاد و بوي نامطبوع در محصولات به

ج فوق در محصول شاهد به دلیل هواخوري و ). با توجه به نتای1393تخمیر است (کریمی و همکاران، 

 هاي فیلمسرعت بالاي از دست دادن رطوبت و عطر، کیفیت بو به سرعت کاهش داشته است. اما در 

میکرومتر و اورینت پروپیلن به دلیل حفظ رطوبت و برهم زدن میزان اکسیژن  40و  20پلی اتیلن 

د که نسبت به شاهد کیفیت بهتري دارند. اما اند. هرچندرون بسته سبب کاهش میزان کیفیت بو شده

رود با قدرت حفظ رطوبت بالا و تبادل گازي پایین مسئله فیلم نانوکامپوزیت رس است که انتظار می

ي آن ها، فعالیت میکروبی بیشتر و یا تخمیر بیشتري داشته باشد که نتیجهي فیلمنسبت به بقیه

 3اما با توجه به اینکه ذرت استفاده در این کامپوزیت کاهش کیفیت بو و نامطبوع شدن آن باشد. 

رود این فیلم توانسته مقداري از رطوبت را در نانوذرات رس خود جذب درصد رس هستند، احتمال می

توان کند و بخشی هم که توسط سیلیکاژل درون بسته جذب شده است. با توجه به این موضوع می

  انتظار داشت.  نديب بستهحفظ بوي مطبوع را از این نوع 

  يبازارپسند  5-4-5

امر  این که است قارچ محصول فروش خصوصو به یددر امر خر یمسئله مهم يبازارپسند

  است. یزآن ن یدتول یزانو م یمتکننده ق یینتع

در تمام منابع  يمشخص شد که صفت بازارپسند یانسوار یهحاصل از تجز یجاساس نتا بر

در اثر  يبازارپسند یشترین). ب5 یوستاست (جدول پ یدهگرد داریدرصد معن یکدر سطح  ییرتغ

 یلممربوط به ف یلمف ی) و در اثر اصل20/3( امپییپ 50 یاسانس مربوط به سطح مصرف یاصل

  ). 48-5شکل بود ( یشترعدد ب 97/2بود که نسبت به شاهد  سر یتنانوکامپوز

 یزانم ینبالاتر دهدینشان م بندي بسته یلمدر ف یزهاثرات متقابل اسانس خوشار یانگینم یسهمقا نتایج

درصد  4/89رس با  یتنانوکامپوز یلمدر ف امپییپ 50اسانس  یمارترکیبیمربوط به ت يبازارپسند

  ).48-5درصد بود (شکل  8/20شاهد با  یمارآن مربوط به ت ینو کمتر ياز بازارپسند یترضا
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 یلمدر ف یزهاسانس خوشار یرتحت تاث ايقارچ تکمه يزارپسندبا یانگینم یسهمقا 48- 5شکل                

  بندي بسته

قرار گرفت که در تمام  یابیزمان مورد ارز یدر ط بندي بسته هاي فیلم یرتحت تاث يبازارپسند

رس به خود اختصاص داده است.  یتنانوکامپوز یلمرا ف يبازارپسند یزانم ینبالاتر هايبردار-نمونه

 انوکامپوزیتن یلمف یمارت یببه ترت برداري نمونه یثبت شده در ط يبازارپسند ینتر یینو پا ینبالاتر

  درصد) است. 20سوم تا هفتم ( يدر روزها یلمدرصد) و عدم کاربرد ف 100رس در روز اول و دوم (

  

  زمان در  بندي بسته یلمف یرتحت تاث ايقارچ تکمه يبازارپسند یانگینم یسهمقا 49- 5شکل      
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به همراه اسانس در نمونه  یلمکاربرد ف یماريت یباتبود را ترک 5که معادل  يبازار پسند یازامت یشترینب گرددیملاحظه م 50-5و  49-5شکل  در که طورنهما

  .شته باشدصفت دا ینبر ا رياد یمعن یرتاث ينمونه بردار ینت در آخرانسنتو یلمبود که اسانس و ف یدر حال یناول و دوم به خود اختصاص دادند. ا يها يبردار

  

  در زمان بندي بستهاي تحت تاثیر اسانس خوشاریزه و فیلم مقایسه میانگین بازارپسندي قارچ تکمه 50- 5شکل 

PE20  تیلن   میکرومتر 20اورینت پروپیلن  OPE20میکرومتر              20پلی ا

PE40  تیلن انو رس NCC3%میکرومتر              40پلی ا    درصد 3ن
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  گیرينتیجه 5-5

طور خلاصه شامل موارد زیر بهو مطالعات سایر پژوهشگران دست آمده از این پژوهش نتایج به

  است:

درصد،  3خصوص نانوکامپوزیت رس به بندي بسته هاي فیلمنگهداري شده در  هاي قارچ -1

هی رطوبت را داشت، که به علت دعبارتی کمترین از دستکمترین کاهش وزن و یا به

 کربن است.اکسیدکنندگی نانو ذرات رس در مقابل نفوذ رطوبت، اکسیژن و ديخواص سد

ام سبب افزایش تنفس و در نتیجه کاهش پیپی 100اسانس خوشاریزه در سطح  اسپري -2

) دلیل آن را مصرف مواد ذخیره سلول به علت 1391که سامی و همکاران ( وزن شد

 .افزایش فعالیت حیاتی سلول بیان کردند

ام خوشاریزه، صفت سفتی بافت پیپی 50استفاده از فیلم نانوکامپوزیت رس و اسانس  -3

را بهتر حفظ نمودند که پژوهشگران نتیجه آني تیمارها اي را نسبت به بقیهقارچ تکمه

 . کاهش تنفس و کاهش سرعت تغییرات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی گزارش کردند

ه در عدم استفاده از فیلم و کمترین آن توسط فیلم بیشترین موادجامد محلول ثبت شد -4

باشد که با کمتر آن می دهیدرصد ثبت شد که نشانه آب از دست 3نانوکامپوزیت رس 

 .تحقیقات پژوهشگران مطابقت دارد

درصد و کمترین توسط  20پروپیلن پلی اورینت فیلم بالاترین اسیدیته قابل تیتر توسط  -5

صد ثبت گردید که با توجه به گزارش محققان حفظ در 3م نانوکامپوزیت رس فیل

  ي ماندگاري مناسب آن است.اسیدیته نشانه

با سطح  برابر غلظت یون هیدروژن را نسبت به عدم استفاده از  بندي بسته هاي فیلمتمام  -6

 هاي فیلمکه به علت تحت کنترل بودن بیشتر اتمسفر توسط  فیلم حفظ کردند

  ین استفاده از اسانس این صفت را حفظ کرده است.چن. همبیان شد بندي بسته
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 بندي بسته هاي فیلمجمعیت میکروبی عصاره قارچ توسط تیمار اسانس خوشاریزه و  -7

 هاي فیلم) کنترل بهتر رطوبت توسط 2003کاهش داشته است که ویلاسکوزا و گیل(

 را دلیل کاهش فعالیت میکروبی بیان کردند.  بندي بسته

که به علت  دست آمدید در فیلم نانوکامپوزیت رس بهمالون دي آلدئ هکمترین میزان ماد -8

 .کنترل مناسب آن بود

بسته بندي میزان آن  هاي فیلممیزان آنزیم کاتالاز توسط تیمار شاهد افزایش داشت و در  -9

 . که نتایج پژوهشگران تائید کننده نتایج آزمایش است پایین بود

 بندي بسته هاي فیلموسانی داشت ولی در پروتئین کل در این آزمایش نمایش ن -10

 میکرو بود. 40بیشترین آن مربوط به فیلم پلی اتیلن 

درصد و کمترین  3بالاترین درجه هیو ثبت شده مربوط به فیلم نانوکامپوزیت رس  -11

داري آن مربوط به شاهد بود. قابل ذکر است استفاده از اسانس خوشاریزه هیچ تاثیر معنی

 اشت.بر روي این صفت ند

میکرومتر و کمترین آن  20میزان شدت رنگ بالا در استفاده از فیلم اورینت پروپیلن  -12

 در شاهد ثبت گردید.

 داري کاهش یافت.طور معنیبا استفاده از اسانس خوشاریزه به روشناییصفت  -13

ام اسانس خوشاریزه و فیلم پیپی 50بهترین بازارپسندي، بو، طعم و مزه در مصرف  -14

 دست آمد. درصد به 3یت رس نانو کامپوز

ترین چروکیدگی بافت و کمترین تغییر رنگ توسط کمترین باز شدن کلاهک، پایین -15

ام پیپی 50چنین استفاده از سطح دست آمد. همدرصد به 3فیلم نانوکامپوزیت رس 

 خوشاریزه این صفات را بهبود بخشیده است.
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  پیشنهادات 5-6

درصد، از این فیلم با درصدهاي متفاوت  3کامپوزیت رس با توجه به اثرات مثبت فیلم نانو -1

 اي استفاده شود.نانو رس براي بررسی ماندگاري قارچ تکمه

از آن براي ماندگاري استفاده با توجه به نتایج امیدوار کننده فیلم نانو کامپوزیت رس،  -2

 خوراکی بررسی شود.  هاي قارچانواع 

یزه در صنعت پس از برداشت کار جدیدي با توجه به اینکه استفاده اسانس خوشار -3

تر اثرات آن هاي مختلفی از اسانس خوشاریزه جهت یافتن دقیقشود، غلظتمحسوب می

 بر روي این محصول بررسی گردد.

مختلف اسانس خوشاریزه به عنوان پوشش خوراکی و ماده ضدعفونی  هاياثر غلظت -4

  سی قرار گیرد.کننده بر ماندگاري سایر محصولات باغبانی مورد برر
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و زمان بر روي صفات فیزیولوژیکی و بیولوژیکی  بندي بسته هاي فیلمتجزیه واریانس اثرات اسانس خوشاریزه،  -1جدول پیوست 

  ايقارچ تکمه

  د محلولمواد جام  نشت الکترولیت  سفتی  درصد کاهش وزن  درجه آزادي  منابع تغییر

  C(  2  **95/20  **04/0  **08/363  **21/7اسانس خوشاریزه (

  P(  4  **4/62397  **80/1  **59/3138  **87/453فیلم بسته بندي (

  T(  6  **1/1968  **29/5  **59/4318  **83/34زمان (

C×P  8  **75/3  **09/0  **03/30  **36/8  

C×T  12  **25/9  **13/0  **17/22  **99/15  

P×T  24  **56/776  **82/0  **60/1367  **06/20  

C×P×T  48  **98/6  **07/0  **18/19  **76/7  

  20/0  24/1  009/0  94/0  208  خطا

CV%   13/5  54/11  48/5  95/4  

 

 

 ايو زمان بر روي صفات فیزیولوژیکی و بیولوژیکی قارچ تکمه بندي بسته هاي فیلمتجزیه واریانس اثرات اسانس خوشاریزه،  -2جدول پیوست 

  جمعیت میکروبی  غلظت یون هیدروژن  اسیدیته قابل تیتر   درجه آزادي  غییرمنابع ت

  C(  2  **00003/0  **59/1  **9/5اسانس خوشاریزه (

  P(  4  **0005/0  **28/134  **41/3فیلم بسته بندي (

  T(  6  **0008/0  **91/36  **30/3زمان (

C×P  8  **004/0  **45/4  n.s 21/0  

C×T  12  **0001/0  **82/5  **31/0  

P×T  24  **00006/0  **38/21  **44/1  

C×P×T  48  **0004/0  **41/3  **08/0  

  01/0  004/0  00005/0  208  خطا

CV%   89/7  20/1  65/18  
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  ايو زمان بر روي صفات فیزیولوژیکی و بیولوژیکی قارچ تکمه بندي بسته هاي فیلمتجزیه واریانس اثرات اسانس خوشاریزه،  -3جدول پیوست

 کاتالاز  پروتئین کل  مالون دي الدهید  درجه آزادي  یرمنابع تغی

 C(  2  **0002/0  **060/0  **000000019/0اسانس خوشاریزه (

  P(  4  **00072/0  **92/4  **000000029/0فیلم بسته بندي (

  T(  6  **00067/0  **30/2  **000000011/0زمان (

C×P  8  **00002/0  **17/0  **0000000028/0  

C×T  12  **00004/0  **01/0  **0000000068/0  

P×T  24  **00017/0  **25/2  **000000009/0  

C×P×T  48  **00001/0  **07/0  **0000000038/0  

  0000000002/0**  002/0  000001/0  208  خطا

CV%   74/12  35/4  12/24  

  

  

  ايیزیولوژیکی و بیولوژیکی قارچ تکمهو زمان بر روي صفات ف بندي بسته هاي فیلمتجزیه واریانس اثرات اسانس خوشاریزه،  -4جدول پیوست 

  E Lدلتا  کروما هیو  درجه آزادي  منابع تغییر

  C(  2   n.s011/0   n.s68/2  **5/209023  **2/148اسانس خوشاریزه (

  P(  4  **96/0  **14/10  **8270763  **4/5973فیلم بسته بندي (

  T(  6  **07/0  **07/72  **8/893395  **06/599زمان (

C×P  8   n.s005/0  **29/10  **3/120246  **63/20  

C×T  12   n.s003/0  **81/8  **03/30047  **52/20  

P×T  24  **024/0  **63/36  **5/488728  **98/135  

C×P×T  48   n.s004/0  *8/7  **18/22043  **11/11  

  34/1  9/1871  65/1  006/0  208  خطا

CV%   54/5  51/6  09/20  61/2  
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  ايو زمان بر روي صفات تست پنلی قارچ تکمه بندي بسته هاي فیلمثرات اسانس خوشاریزه، تجزیه واریانس ا -5جدول پیوست 

  چروکیدگی بافت  باز شدن کلاهک  بازار پسندي  درجه آزادي  منابع تغییر

  C(  2  **35/12  **29/5  81/5اسانس خوشاریزه (

  P(  4  **46/75  **83/79  54/78فیلم بسته بندي (

  T(  6  **76/49  **72/45  17/49زمان (

C×P  8  **84/0  **7/0  88/0  

C×T  12  **16/1  **42/1  06/1  

P×T  24  **16/3  **54/2  61/2  

C×P×T  48  **23/0  **24/0  26/0  

  12/0  085/0  13/0    خطا

CV%   44/12  69/9  63/11  

  

  ايلوژیکی و بیولوژیکی قارچ تکمهو زمان بر روي صفات فیزیو بندي بسته هاي فیلمتجزیه واریانس اثرات اسانس خوشاریزه،  - 6جدول پیوست 

  منابع تغییر
درجه 

  آزادي
    بو  تغییر رنگ بافت

    C(  2  **83/17  **7/15اسانس خوشاریزه (

    P(  4  **30/59  **49/58فیلم بسته بندي (

    T(  6  **40/50  **68/53زمان (

C×P  8  **004/1  **04/1    

C×T  12  **06/1  **25/1    

P×T  24  **7/2  **61/2    

C×P×T  48  **30/0  **30/0    

    11/0  12/0    خطا

CV%   84/12  23/12    
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  فصل هفتم: منابع
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 با بندي بسته . تاثیر1387فر، ع. احمدي، م.، داوري نژاد، غ.، عزیزي، م.، صداقت، ن.، تهرانی

. جلد وم باغبانیمجله علآلبالو.  رقم دو انباري عمر و افزایش کیفی خصوصیات بر یافته تغییر اتمسفر

  . 2، شماره 22

 کنترل بر ریحان اسانس . تاثیر1387مرجانلو، ا. مستوفی، ي. شعیبی، ش. و مقومی، م. اصغري

. سال فصلنامه گیاهان دارویی(سلوا).  فرنگی توت برداشت از پس کیفیت و خاکستري پوسیدگی

  هشتم، دوره اول، مسلسل بیست و هشتم. 

بر عمر  بندي بستههاي . تاثیر فبلم1392رامین، ع. و مبلی، م. زاده، ر. امینی، ف. امین

. سال سوم، مجله تولید و فرآوري محصولات زراعی و باغیاي. انبارمانی قارچ خوراکی تکمه

  .233-242شماره دهم، ص 

و  ریزيبرنامه معاونت اطلاعات فناوري و آمار . دفتر1382اول).  (جلد کشاورزي آمارنامه

  جهادکشاورزي.  ارتوز اقتصادي،

. اثر کاربرد نانوذرات 1391اي، ع.، زمانی، ذ.، و قنبرزاده، ب. بداقی، ح.، مستوفی، ي.، ارومیه

 بندي بستهرس بر خواص سدکنندگی فیلم پلی اتیلن کم تراکم بر برابر گازها براي استفاده در 

ر کشاورزي و منابع اولین کنفراس ملی نانوفناوري و کاربرد آن دمحصولات تازه باغبانی. 

  . دانشکده کشاورزي دانشگاه تهران. طبیعی

. پذیر دانش انتشارات. خوراکی هاي قارچ پیشرفته پرورش  .1386. ، جو الفتی ، غ.پیوست

 اول (ترجمه). چاپ

ي . بررسی اثرات ضدمیکروبی اسانس هفت گونه1382چلبیان، ف. نوروزي، ح. و موسوي، س. 

. شماره فصلنامه گیاهان داروییهاي بیماریزا. بر روي برخی از باکتريهاي مختلف گیاهی از تیره

  هفتم، تابستان. 



113 
 

هاي نقره و اسانس گیاه خوشاریزه .تاثیر تیمار1392و نبی گل، ا. حق، ز. قسیمی جودي، و.،

. گروه Yellow Sprayبر افزایش ماندگاري و کیفیت گل شاخه بریده داودي رقم گل زرد مهندسی 

  غبانی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد ابهر (پایان نامه کارشناسی ارشد). علوم با

 بر آلومینیوم کلرور مختلف هاى غلظت . اثر1389نژاد، ر.، نجفی، ف.، و صالحی، م. خاوري

. فصلنامه علوم زیستی دانشگاه آزاد اسلامی زنجانگیاه لوبیا.  فیزیولوژیکى پارامترهاى برخى

  .9-17، ص 2شماره ، 3، جلد 9شماره پیاپی 

 ذرات نانو محتوي بندي بسته مواد . تأثیر1393بات زندي، ن.، ناصري، ل.، و اسمعیلی، م. خه

نشریه مشهد.  سیاه رقم گیلاس برداشت میوه از پس کیفی ویژگی هاي بر رس سیلیکات و نقره

  . 1، شماره 23. جلد هاي صنایع غذاییپژوهش

، 9. سال ماهنامه فناوري نانوخوراکی براي موادغذایی. هاي بندي بسته. 1389خدایاري، م. 

  . 36-47. ص 10شماره 

 غوطه روش به پوتریسین تیمار . تأثیر1393زاده، م. رحیمی، س.، میردهقان، س.، و اسماعیلی

، شماره 45. دوره نشریه علوم باغبانی ایرانانگور.  رقم دو برداشت از پس کیفیت بر فشار تحت وري

  . 137-149ص  ، تابستان،2

. اثر زمان برداشت و روش 1392زرین بال، م.، دباغ محمدي نسب، ع.، و رسولی پیروزیان، ر. 

، 36. جلد مجله تولیدات گیاهیبر کیفیت و عمر انبارداري میوه زردآلو رقم قربان مراغه.  بندي بسته

  . 1شماره 

ازیانه، کاربندازیم و . استفاده از اسانس ر1391سامی، ع. ابوطالبی، ع. و محمدي، ع. 

فصلنامه بیوتکنولوژي و پس از هاي پس از برداشت سیب رقم گلدن دلیشز. تیابندازول بر ویژگی

  . 11-19. سال اول، شماره دوم، ص هاي باغیبرداشت فرآورده
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 مقدماتی سنجی امکان مطالعات. 1386 .پتروشیمی دستی پائین صنایع گسترش شرکت

  هاي صنعتی ایران. . سازمان صنایع کوچک و شهركیگیاه هاي اسانس تولید طرح

  . 142حیان. صفحه  . انتشاراتلرستان دارویی گیاهان. 1381،ف.  زاده شفیع

تولیدي  واحدهاي سودآوري بر مؤثر عوامل . بررسی1387صالح، ا. سعیدي، ا. و یزدانی، س.  

. گی در زراعت و باغبانیمجله پژوهش و سازند. )تهران موردي: استان مطالعه( ايدکمه قارچ

  . 53-61، ص 80شماره 
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Abstract 

Edible mushrooms are an important source of food and protein. Post-harvest 

losses are causes for the decline in production and exports at fresh product foods. One 

way to increase food, reduce post-harvest losses especially in mushrooms. Many 

solutions used to reduce post-harvest losses that use the modified atmosphere and edible 

coatings are important in post-harvest industry. The use of edible coatings according to 

culture conditions and the mushrooms type must be carefully designed. Inappropriate 

selection may be ineffective or Shelf life of the product due to reduced tissue damage; 

and to create conditions for anaerobic respiration and reduces the flavor of the product. 

To study this subject in mushroom, an experiment was carried out as factorial based on 

randomized complete design with three replications in 2015, at horticultural labrotry of 

Shahrood University. The investigated factors were packaging in 5 parts (Control, 

Polyethylene 20 mm, Polyethylene 40 mm, Oriental polypropylene 20 mm and Nano-

composit clay 3%), Echinophora’s essential oil (0, 50 and 100 ppm) and sampling 

treatment (Seven samples within 5 days). In this study, essential oil decrease weight, 

microbial population and the radiance. The level of 50 ppm essential oil were increase 

hardness, hydrogen ion concentration, Delta-E and marketable yield, the OPPning of 

cap, changing the color, texture, wrinkles, texture, smell and taste. Also essentioal oil 

were reduce  the catalase and malondialdehyde enzymes. On the other hand, the use of 

packaging films, especially Nano-composite clay 3% were improve weghit losses, 

hardness, total soluble solid, titrable acidity, hydrogen ion concentration, brightness, 

light intensity, marketability, OPPn cap mushrooms, change the color, smell, taste. As a 

result of research, combin treatmens of Nano-composite clay 3% film and the essential 

oil 50 ppm can be described as a combination of appropriate treatment.  

 

Key words: mushroom, packaging films and essential oil 
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