
 

1 

 

ایهای کیفی قارچ دکمهپوشش خوراکی صمغ ثعلب بر ویژگی ریتأث  

 

 4یریصابر ام ،3هادی الماسی ،2محمود رضازاد باری ، 1بینجافاطمه 

 دانشگاه ارومیه، کشاورزی کدهدانش، غذایی عیو صناعلوم گروه ، دانشجوی کارشناسی ارشد1
 دانشگاه ارومیه، کشاورزی کدهغذایی، دانش عیو صناعلوم استاد گروه 2
 دانشگاه ارومیه، ه کشاورزیکدغذایی، دانش عیو صناعلوم  دانشیار گروه3
 دانشگاه ارومیه، غذایی، دانشکده کشاورزی عیو صناعلوم  گروه اریاستاد4

m.rezazadbari@urmia.ac.irEmail:  

 چکیده

 یماندگار وکنند به از دست دادن کیفیت می خوراکی از فسادپذیرترین محصولات هستند و بلافاصله بعد از برداشت شروع یهاقارچ
خوراکی  یهاشود. پوششصورت تازه میکوتاه این محصولات منجر به ایجاد مشکلاتی در هنگام پخش و بازاریابی این محصول به

در این  .هستند ستیزطیمحطولانی کردن عمر مفید مواد غذایی و افزایش کیفیت آنها بدون ایجاد آلودگی  یمناسب برا یاوسیله
 یهاغلظتدر  صمغ ثعلببررسی شد و اثر با استفاده از پوشش خوراکی صمغ ثعلب  یامهقارچ دک یتحقیق افزایش ماندگار

مورد  ای،های کیفی قارچ دکمهبر ویژگیگراد درجه سانتی ۴روز در دمای  ۱۵به مدت نگهداری  زمانمدتو درصد  ۲۵/۰،۷۵/۰،۵/۱
 بود.مواد جامد محلول و افت وزن  ،اسیدیته ،pHگیری اندازهای شامل های انجام شده روی قارچ دکمهآزمایش .ارزیابی قرار گرفت
جامد  مواد اسیدیته ونیز با افزایش زمان  و افت وزنی کمتر شد. افزایش یافتند اسیدیته و pHبا افزایش صمغ ثعلب،  نتایج نشان داد که 

دار بوده و باعث کاهش افت وزن در تیمارها شده غلظت صمغ ثعلب بر روی افت وزن معنی ریتأث افت وزنی کاهش یافت. محلول و
افت  فاقد پوشش() و نمونه شاهد باشدیمدار نیز معنیمواد جامد محلول  و pH ،اسیدیته اثر این پوشش بر رویاست و همچنین 
مشخص گردید که با افزایش غلظت صمغ ثعلب، خصوصیات  یطورکلبهیشتری نسبت به تیمارها داشته است. ب pH اسیدیته و کاهش

 یابد. کیفی قارچ بهتر حفظ شده و ماندگاری آن در مقایسه با نمونه شاهد افزایش می
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 مقدمه (1

 

های طی دهه شود.می امانج کشور ۱۰۰۰از  بیش در قارچ است. کشت یزیاد قدمت یدارا غذایی ماده یک عنوانبه قارچ از استفاده
  ۵از  جهان قارچ در لیدتو سالانه حاضر حال درگذشته و سالیان اخیر روند تولید جهانی قارچ خوراکی همواره صعودی بوده است. 

نظر ارزش غذایی در بین  ای ازجایگاه ویژهقارچ خوراکی در سراسر جهان (. ۱39۴است )درویشی و همکاران،  کرده عبور تن میلیون
الا، طعم و مزه مطلوب، های اخیر بسیار افزایش یافته است که ناشی از ارزش غذایی بمحصولات کشاورزی دارد و مصرف آن در سال

 و املاح وتئین،پر قدار مناسبم یحاو یمغذ و سالم یغذا یک عنوانبه توانمی را هاقارچباشد. سرعت و سهولت آشپزی با آن می
 و چربی پایین مقدار بودن دارا به دلیل هاقارچ دهد.می تشکیل پروتئین را هاداد. اغلب ترکیب قارچ قرار مورد استفاده ویتامین

(. ۱39۴کوتنایی و خاورپور،  باشند )جوادیانمی یکالرکم غذایی یهامیرژ یبرا مناسب غذایی فرآورده هضم، قابل یهاکربوهیدرات
ها در هزار تن از آن ۲۱ه ای، صدفی، ژاپنی و چینی بوده و سالانهای خوراکی کشت داده شده در ایران شامل چهار دسته دکمهقارچ

 فعالیت آنزیمی و زیاد وبترط تنفس، یبالا سرعت وجود کوتیکول، عدم علت به برداشت از پس هاقارچشود. استان تهران تولید می

 به باید شده برداشت یهاقارچ نی؛ بنابراشوندمی فاسد سرعتبه بوده، سایر سبزیجات به نسبت یکمتر یماندگار یدارا شدید

 به ابتدا از شربباشد. می ضرورت یک ضایعات کاهش یبرا یفرآور مختلف یهاروش از شوند. استفاده ییا فرآور مصرف سرعت

 .تاس بوده آنها مصرف علاوه قابلیت و یماندگار مدت افزایش و غذایی مواد ینگهدار یبرا هاییروش دنبال

 یفینامطلوب ک راتییز تغا یریو ساده در جلوگ دیبه نسبت جد یفناور نیدهد که اینشان م یخوراک یهااز پوشش روزافزوناستفاده 
در برابر  یسد انتخاب کی جادیها با اوهیم یرو یخوراک یهاپوشش.  (Porta et al., 2013) باشدیموثر م اریمحصولات مختلف، بس

 کیحصول و به عنوان از دست دادن عطر و طعم م یریجلوگ ،یو بافت یکیباعث بهبود خواص مکان ژن،یاکسو  کربندیکسیرطوبت، د
 ریسرعت تنفس و سا وه،یم یبا کنترل اتمسفر گاز درون یخوراک یهاپوشش گریکنند. به عبارت د یمختلف عمل م یهایحامل افزودن

 شیو افزا یریپ ریوجب تاخم وه،یو تعرق م ریبا کاهش تبخ نیرسانند. همچنیرا به حداقل م یکروبیو رشد م یکیمتابول یهاتیفعال
بودن، برخلاف  ریپذ بیبه سبب تخر یخوراک ی(. پوشش ها۱398و همکاران،  یشوند )رضویتازه م یهایها وسبز وهیم یعمر انبار

 یاهیاند، از ارزش تغذدهش لیتشک دیپیل ای نیئپروت درات،یکه از کربوهیینداشته و از آنجا یطیمح ستیز یآلودگ یسنتز یپوشش ها
 یو ماندگار تیفیحفظ ک یستادر را یاستفاده از پوشش خوراک ،یقارچ خوراک یبالا یریفسادپذبرخوردار هستند. با در نظر گرفتن  زین

 شود.یم یو نفع اقتصاد عاتیمنجر به کاهش ضا ییمواد غذا

های نوعی ارکیده وحشی از تیره گیاهان آرد آسیاب شده غده، ثعلب. شودمی استفاده خوراکی پوشش عنوانبهثعلب  از تحقیق این در

های گرد است. ساقه آن گیاهی علفی، پایا و با غده. گونه بوده ۲۰۰۰۰جنس و  ۶۰۰ای شامل این گیاهان تک لپه .باشدمی ۱ارکیداسیا

صورت بالایی به یهاو برگای شکل های پایینی نیزهروید. برگهای قرمز متمایل به بنفش میای از گلدر نوک آن خوشهراست بوده و 
های ریز است. این گیاه خودرو بوده، در اغلب نواحی گرم صورت کپسولی بوده و محتوای دانهاند. میوه آن بهغلافی دور ساقه را گرفته

معتدل مثل ایران اغلب خاکزی  مناطقکنند. در درخت زندگی می های مناطق گرمسیری روی میزبانی تنهگونه .و معتدل پراکندگی دارند
. شوندای محسوب میهای ایران جزء گیاهان مدیترانهاز نظر جغرافیایی زیستی ثعلب. هستند ینیرزمیزبوده و دارای ریشه و ساقه 
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 یآورجمعکنند. برای استخراج صمغ ثعلب، بعد از ل و شمال غربی کشور رشد میهای متفاوت ثعلب در ایران، بیشتر در شماگونه
 ,.Pourjavadi et al) شوندها خشک و پودر میسپس غدهو  شوندها، در آب جوشانده مینرم شدن آن منظوربه، و شستنهای گیاه غده

۲۰۰9). 

 

بود و اثر غلظت صمغ و  ایقارچ دکمه افزایش ماندگاری منظوربه ثعلب صمغخوراکی پوشش  ، استفاده ازحاضر پژوهشهدف 
 قارچ بررسی شد.  کیفی خصوصیات حفظنگهداری بر روی  زمانمدت

 هاروشمواد و  (2

 

 ایسازی قارچ دکمهو آماده تهیه 1-2

 محیطی تاریک در برداشت، از پس ساعت چند مدت به شد و تهیه سپید زرین در ارومیه معتبر یگلخانه از فلة صورتبه ایدکمه قارچ

های معیوب و از لحاظ شکل و رنگ انتخاب شدند و پس حذف قارچ دستکیای دکمه یها. قارچانتقال یافت آزمایشگاه محل به
 .شدنددرجه سانتیگراد نگهداری  ۴در داخل سلوفان پیچیده شده و در دمای  هاشیآزماها تا زمان انجام نمونه ،دهیدبیآس

 تهیه پوشش صمغ ثعلب  2-2

 تریه یآب مقطر رو تریلیلیم ۱۰۰در درصد ابتدا پودر صمغ ثعلب ۵/۱و ۷۵/۰، ۲۵/۰صمغ ثعلب در سطوح  یمحلول پوشش هیجهت ته
 سرولی. پس از سرد شدن محلول، گلدیدرآ یمحلول شفاف و روشن صورتبهکه  نیشد. تا اهم زده و  ختهیر گرادیدرجه سانت ۶۰ یبا دما

 یسیزن مغناطهم توسط شتریبجهت اختلاط  هاونی. همه فرمولاسمیکنیم درصد به محلول اضافه کی اربه مقد زریسایپلاست عنوانبه
ساعت در  ۲۴زا آن را اتوکلاو کرده و سپس به مدت ماریب یهاسمیکروارگانیحذف م یادامه داده و سپس برا گرید قهیدق ۱۰به مدت 

 (.(Emamifar et al.  2019 ردیگیمقرار  گرادیدرجه سانت ۴ یدما

 یادکمهی قارچ هادهی نمونهپوشش 2-3

در داخل سبدهای  یریگرطوبتدقیقه جهت  9۰مدت  شوند و بهمی یدهپوشش وریغوطه روش به دقیقه 3به مدت   قارچ هاینمونه 
 سلفونی هایروکش با یلنیاتیپل ظروف در بندیبسته صورتبه سپسو  گیرندگراد قرار میدرجه سانتی ۴استریل در یخچال در دمای 

جهت  بارکی( هر هشت روز ۱۵-8-۰) های پوشش داده شده در فاصله. از قارچگردندیمسانتیمتر مربع توزیع  ۱۰× ۱۰ابعاد  در و
 شد.  یبردارنمونهها آزمون

 pHگیری اندازه 2-4

گرم از کلاهک  ۵ابتدا  .باشدیون هیدروژن و وابسته به آن می که بر اساس دهدنشان میاین فاکتور میزان اسیدی یا بازی بودن را 

   pH، دستگاه با یریگاندازهگیری شد. قبل از متر اندازه pH توسط pH لیتر آب هموژن گردید. بعد از فیلتراسیون،میلی ۱۰قارچ داخل 
 .(Keykhosravi et al., 2016) شودیمکالیبره  ۷و  ۴
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 اسیدیته کل 5-2

شود. گیری میزان اسیدیته کل قارچ از روش تیتراسیون استفاده میبرای اندازه ،(۲۶8۵شماره ) هااسیدیته بر اساس استاندارد آبمیوهتعیین 
محلول  pHنرمال تیترگردید. زمانی که ۱/۰تر آب مقطر حل و با هیدروکسیدلیمیلی ۱۰در از عصاره قارچ  تریلیلیم ۱۰این منظور  یبرا
 .شودسپس درصد اسیدیته قابل تیتر طبق فرمول زیر محاسبه می. شدرسید، تیتراسیون متوقف  ۴/8به 

A=
𝑉×۰/۰۰۶۴×۱۰۰

𝑚
 

 mلیتر،نرمال برحسب میلی ۱/۰حجم مصرفی هیدروکسید سدیم  Vلیتر(، اسیدیته برحسب اسیدسیتریک)گرم درصد میلی A نجایادر 
 لیترمقدار نمونه برحسب میلی

 .است کیتریدسیاسگرم  ۰۰۶۴/۰معادل  ،نرمال ۱/۰سود  تریلیلیم کی*

 محلول )بریکس( جامد مواد 2-6

یک درجه بریکس . مقدار آن بستگی به مقدار شکست نور داردکه  شوددرصد وزن مواد جامد موجود در یک محلول بریکس گفته می
 گردد. بعد ازلیتر آب هموژن میمیلی ۱۰گرم از کلاهک قارچ داخل  ۵ابتدا . باشدگرم محلول می ۱۰۰گرم ساکارز موجود در  ۱برابر 

 .(Moradian et al., 2018) شودمی یریگاندازهفیلتراسیون میزان بریکس توسط دستگاه رفراکتومتر 

 وزن کاهش درصد گیریاندازه 2-7

یافته نسبت به درصد وزن کاهش ، با تعیین افت وزن. گیری شدمختلف اندازه یزماندر فواصل  دارپوششهای بدون پوشش وزن قارچ

 (Jiang, 2013).شودی زیر میزان افت وزنی محاسبه میآید. با استفاده از رابطهوزن اولیه به دست می

WL=
M1−M2

M1
×100 

ی زمانی  مشخص پس از طی دوره)g(بسته قارچ  وزن  2M(،gوزن اولیه بسته قارچ ) 1M،(٪میزان افت وزنی ) WLکه در اینجا 

 .هستند

 آماری لیوتحلهیتجز 8-2

، ۷۵/۰، ۲۵/۰در سطوح مختلف )صفر،  لاکتوباسیلوس فرمنتومقارچ شاهد و حاوی صمغ ثعلب و باکتری  یهانمونهجامعه آماری شامل 
ها با استفاده از طرح فاکتوریل برای آماری داده لیوتحلهیتجز. تصادفی انجام شد صورتبه یریگنمونه( است. روش درصد ۵/۱

 افزارنرمتکرار توسط  3روز( در  ۰-8-۱۵نگهداری ) زمانمدت( و درصد ۵/۱، ۷۵/۰، ۲۵/۰)صفر، غلظت صمغ ثعلب ، یرهایمتغ
Design.Expert.7  . انجام شد 
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 و بحث نتایج  (3

 

 pH اثر پوشش بر  1-3

تأثیر غلظت . (آمده است۱-3روز در شکل ) ۱۵های بدون پوشش و پوشش داده شده در طی بازه زمانی در قارچ pHنتایج ارزیابی 
شود که در شکل نیز مشاهده می طورهمان(. p<۰.۰۵دار بود )قارچ معنی pHغلظت و زمان نگهداری روی  بر همکنشصمغ ثعلب، 

 زمانمدتتیمارها افزایش یافت ولی با افزایش  pHگراد، با افزایش غلظت صمغ ثعلب درجه سانتی ۴نگهداری در دمای  روز ۱۵در طی 
(مقادیر ۲۵/۶ترین )و کم (۱/۷کاهش یافت. در طول زمان نگهداری بالاترین ) تیمارها قارچ  pHروز پانزدهم  صفر تانگهداری از روز 

pH نوسانات نیشتریب نی؛ بنابرامتعلق به تیمار شاهد بود pH در طول زمان نگهداری  ،دهی انجام نشده بودنمونه شاهد که پوشش در
،  ۲۵/۰های دیگر تیمارها با غلظت یدهو پوشش با شیب تندی کاهش پیدا کرده است که ممکن است به دلیل فعالیت میکروبی باشد

( ۵۱/۶درصد ) ۵/۱در پوشش غلظت  pHتر بود که همچنین به ترتیب در طول زمان نگهداری کم pHصمغ ثعلب کاهش  ۵/۱و  ۷۵/۰
علاوه بر این، نگهداری در دمای . های آلی در ارتباط استها و اسیدیبا رشد میکروارگانیسم .( بوده است3۱/۶. )/۲۵( و ۴۰/۶) ۷۵/۰،

 شده است دیتأکهای تازه یین برای نگهداری قارچیخچال در ایجاد محیط اسیدی اثر بازدارندگی دارد. به همین دلیل بر اهمیت دمای پا
(Lamikanra, 2002). ( اظهار داشتند که ۱99۵ویلز و همکاران )pH دلیل تولید اسیدهای متابولیسم  های بدون پوشش بهپایین میوه

های تواند سرعت تنفس در میوهقند با سرعت بیشتری است زیرا میوه در حال رسیدن است.کاهش اکسیژن و افزایش دی اکسیدکربن می
 .(Wills & Widjanarko, 1995) پوشیده شده را به تاخیر بیندازد

 

 ایقارچ دکمه pH خوراکی صمغ ثعلب و زمان بر روی   شوشپ ریتأث 1-3شکل 

 (TAاثر پوشش بر روی اسیدیته ) 3-2
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زمان نگهداری  ریتأث .(آمده است۲-3روز در شکل ) ۱۵زمانی  پوشش در طی بازهدار و بدون نتایج ارزیابی میزان اسیدیته در قارچ پوشش
 شود با افزایش غلظت صمغکه در شکل نیز مشاهده می طورهمان(. p<۰.۰۵دار بود )قارچ معنی TAغلظت روی  کنشبرهمو 

های پوشش داده شده با شدت تنفس میوه توان به کاهشمقدار اسیدیته تیمارها افزایش یافته است که می،۵/۱و  ۷۵/۰،  ۲۵/۰ثعلب
نمونه  .روز پانزدهم اسیدیته تیمارها افزایش یافت صفر تابا افزایش مدت زمان نگهداری از روز ، ثعلب نسبت به نمونه شاهد نسبت داد

لب سرعت تخریب پوشش ثع. ی نگهداری داشته استبدون پوشش( افت اسیدیته بیشتری نسبت به تیمارهای دیگر در طول دوره) شاهد
به دلیل عمل  یسازرهیذخدر طول  کهدر توجیه افزایش اسیدیته شاید بتوان گفت .دهندیمآلی و تخریب میوه را کاهش  یدهایاس

اکسیداسیون روی اسیدسیتریک که یکی از مواد اصلی تنفس است میزان اسیدیته کل کاهش و در واقع در طول مدت انبارداری میزان 
تواند ناشی از تغییرات بیوشیمیایی روند تغییرات اسیدیته عصاره میوه می (.۱388،و همکاران یخانیعلیابد )درجه اسیدی میوه افزایش می

ها به سیستوپلاسم عصاره میوه در زمان رسیدن بیشتر ناشی از نشت اسیدهای آلی از واکوئل pHپژوهشگران معتقدند که تغییرات  د.باش
 .(Hewett et al., 1998)سلولی است 

تواند از بلوغ میوه دار شده نسبت به بدون پوشش مشاهده شده، میهای پوششادغام عصاره هسته انگور با پوشش ثعلب در نمونه
با کاهش میزان تنفس و عفونت  یفرنگدر توتمواد جامد محلول و اسیدیته را بهبود ببخشد و از افزایش  و کنترل کند جلوگیری

 .(Emamifar et al., 2019)میکروبی آنها در طول نگهداری جلوگیری کند 

گ بلوبری و عصاره گیاه فاگونیا کرتیکا به با عصاره بر وراآلوئههای کیتوزان و ژل ( گزارش کردند که پوشش۲۰۱9رمضان و بلوچ )
 .(Khaliq et al., 2019) ترتیب اسیدیته بالای میوه زغال اخته و ساپودیلا را در طول نگهداری حفظ کردند

های به کار رفته بالاتر از میوه شاهد گزارش شد های تیمار شده با اسانس ریحان در همه غلظتمیزان اسیدیته قابل تیتراسیون در میوه
 .(Verbeken et al., 2003) که با نتایج این پژوهش همخوانی دارد

ورا و زانتان بر ماندگاری قارچ را مورد بررسی قرار دادند به این نتیجه رسیدند که پوشش پوشش آلوئه ریتأث( ۱39۴) کوتنایی و همکاران
 .های پوشش داده شده استورا باعث ماندگاری اسیدیته نمونهآلوئهژل 
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 ایقارچ دکمه TAپوشش خوراکی صمغ ثعلب و زمان بر روی   ریتأث 2-3شکل 

 اثر پوشش بر میزان مواد جامد محلول 3-3

 .آمده است (3-3روز در شکل ) ۱۵زمانی  دار و بدون پوشش در طی بازه( در قارچ پوششTSS) مواد جامد محلول نتایج ارزیابی میزان
شود با افزایش که در شکل نیز مشاهده می طورهمان(. p<۰.۰۵دار بود )قارچ معنی  TSS غلظت  روی  کنشبرهمزمان نگهداری و 

نگهداری از روز  زمانمدت شیافزاتیمارها افزایش پیدا کرده است، همچنین با  TSS مقادیر ۵/۱و  ۷۵/۰، ۲۵/۰غلظت صمغ ثعلب 
( در روز پانزدهم و ٪۶درصد ) ۵/۱مربوط به تیمار TSS . بیشترین مقداراست افتهیشیافزا نیز  تیمارها  TSSصفر تا روز پانزدهم 

محتوای جامد محلول کل ،معیار بلوغ و رسیدن میوه  .دهی انجام نشده در همان روز بودکه پوشش(۴/۲۵٪)کمترین مقدار تیمار شاهد 
  است،

ورا به همراه عصاره گیاه گزنه بر روی عمر نگهداری قارچ خوراکی به این ( با بررسی اثر پوشش آلوئه۱39۴سیاهرودی و همکاران )
 افتهیشیافزادار ها به طور معنیی نگهداری در انبار سرد میزان مواد جامد محلول در قارچنتیجه رسیدند که با گذشت زمان در طی دوره

ها و از طرف دیگر شکستن شدن ها و شروع فساد میوهتوان به تخریب کربوهیدراتایش میزان مواد جامد محلول را میدلیل افزاست. 
تری ورا و کاهش شدت تنفس از روند افزایشی ملایمهای آلوئهپوشش یریکارگبهالبته با که  اسید به قند در طول تنفس میوه نسبت داد

 .(۱393 ،انفر و همکارامامی)کند پیروی می

دار و بدون تمام تیمارها )پوشش TSSو همکاران مشاهده شد، گزارش داد که مقدار  Lopez-palestinaنتایج مشابهی توسط 
ها و ایجاد ی بلوغ قارچدهندهنشان هاقارچ TSSسازی افزایش یافته است. افزایش مشاهده شده در محتوای پوشش( در طول ذخیره

 .(LOPEZ‐BRIONES et al., 1993)فرآیندهای متابولیک است 
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 ایقارچ دکمه TSSپوشش خوراکی صمغ ثعلب و زمان بر روی   ریتأث 3-3شکل 

 اثر پوشش بر افت وزنی 3-4

زمان نگهداری  ،( آمده است۴-3) روز در شکل ۱۵زمانی  دار و بدون پوشش در طی بازهنتایج ارزیابی میزان افت وزنی در قارچ پوشش
شود با افزایش غلظت صمغ در شکل نیز مشاهده می طور کههمان(. p<۰.۰۵دار بود )معنیقارچ  افت وزن روی غلظت کنشبرهمو 

نتایج حاصل از افت وزن روزهای  شود.تر است اما با افزایش زمان نگهداری افت وزنی بیشتر میافت وزنی کم۵/۱و  ۷۵/۰، ۲۵/۰ثعلب 
روز نگهداری در دمای  ۱۵( در نمونه شاهد بعد از ۲۰/۵۶٪میزان افت وزن )بیشترین . افزایشی با گذر زمان بود روندکیپانزدهم  صفر تا

درصد غلظت صمغ ثعلب بعد از  ۵/۱مربوط به  پوشش داده ماریدر ت(۱۰/۷۰٪ترین افت وزن )کم. گراد مشاهده گردیددرجه سانتی ۴
ت دادن آب در اثر تعرق و از دست دادن ذخایر کاهش وزن عمدتاً به دلیل از دس است. گرادیسانتدرجه  ۴روز نگهداری در دمای  ۱۵

ترین کاهش وزن یک فرایند مهم فیزیولوژیکی است و یکی از مهم.(Sogvar et al., 2016) دهدیمکربن در اثر فرآیند تنفس رخ 
طور عمده با تنفس و تبخیر آب در اطراف پوست میوه ارتباط آید. خسارات کاهش وزن میوه بهشمار میکیفیت قارچ تازه به یهاشاخص

محصول دچار پوسیدگی و چروکیدگی میشود  یدهی آب از سطح میوه میباشد و از نظر ظاهرنین کاهش در نتیجه از دستهمچ .دارد
برای بهبود کیفیت پس از برداشت و افزایش ماندگاری محصولات فاسد  (.۱39۴؛ خضرایی و همکاران، ۱39۴و همکاران،  ی)سیاهرود

 د.شدنی، باید میزان از دست دادن آب مدیریت شو

دهند. هر دو میوه شاهد دار با افزایش دوره نگهداری کاهش وزن را نشان مینتایج مشابهی، نشان داد که هر دو زردآلو شاهد و پوشش 
 یسازرهیذخدر طول  یتوجهقابلدر کاهش وزن نشان دادند و میوه شاهد افت  (≥۰.۰۵p) یداریمعنو میوه پوشش داده شده تفاوت 

درصد رسید. با  ۵/۲۵روز نگهداری به  3۰درصد کاهش وزن داشت که در پایان  ۱۴/۷روز نگهداری  ۵میوه پس از  نشان داد. کنترل
 بین در. کرد تجربه سازی ذخیره دوره پایان در ٪۲۲.۵۶-۶.۵۱این حال، نمونه پوشش داده شده کاهش وزن کمی را در محدوده 
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و  ۱8.۶۱(مؤثرترین بودند زیرا این کمترین کاهش وزن را به ترتیب CH+۰.۱٪)PPE(و +٪۰.۷۵ CH) PPE ماریت ها،پوشش
سازی تجربه کردند که بسیار کمتر از همتایان و شاهد بود. این کاهش وزن کمتر در زردآلوهای تیمار ذخیره 3۰درصد در روز  ۱۷.۰۰

با شبکه کیتوزان خواص سدی را بهبود  نشکبرهمبا  PPEهای بیوپلیمری کیتوزان در ترکیب با عصاره دهد که پوشششده نشان می
 .(Gull et al., 2021) دهندبخشند، بنابراین به طور موثر کاهش وزن را کاهش میمی

نشان داد کاهش وزن کمتری نسبت به شاهد  میکلس دیکلرکیتوزان و ، ورامیوه انبه پوشش داده شده با ترکیب ژل آلوئه ،نتایج مشابهی
های ها و سلولدهند که روزنهدیده و صاف روی سطح میوه تشکیل میای نیمه آسیبهای خوراکی لایهدر طول نگهداری داشت. پوشش

و در نهایت باعث  شودپوشاند و در نتیجه باعث کاهش انتقال آب و تبخیر و همچنین تبادل گاز از طریق سطوح میوه مینگهبان را می
 .(Hajebi Seyed et al., 2021)شودکاهش تنفس و تعرق می

های مختلف باکتری سلولز حاوی غلظت لیمتی کربوکس(،در استفاده از پوشش ۲۰۱9) نتایج مشابهی توسط خدایی و اصفهانی
L.plantarum  ترتیب به وزن افت( ٪۷/۵) بیشترین و( ٪۲/3روز کمترین ) ۱۲کلی بعد از  طور. بهگزارش شده یفرنگتوتدر سطح 

 .(Khodaei & Hamidi-Esfahani, 2019)د بو شاهد تیمار و پروبیوتیک غلظت بیشترین حاوی پوشش به متعلق

 یمانع بر رو هیلا کیدر پوشش ثعلب گنجانده شده است،  دیساکاریبر پل یمبتن یپوشش خوراک کیعنوان عصاره هسته انگور به
گزارش  جیبا نتا جینتا نیشود. ایو سرعت تنفس و تبادل گاز م وهیسطح م ریکه منجر به کاهش تبخ کندیم جادیتازه ا یهاوهیسطح م

عامل  کیعنوان عصاره هسته انگور به بی، ترکحالنیباا (.Shahbazi, 2018) (مطابقت دارد۲۰۱3شده توسط )گل و همکاران،
کاهش  یبافت یهاوهیرا در م ویداتیاسترس اکس جهیرا کاهش دهد و در نت O2پوشش ممکن است انتشار  ونیدر فرمولاس یدانیاکسیآنت

 ریرا به تأخ یفرنگتوت یهاوهیم یریپ تواندیم ن،یکند؛ بنابرا ککم یسلول یغشا یکپارچگیفعال و حفظ  ژنیدهد و به حذف اکس
 (.Sogvar et al.  2016) از دست دادن آب را کاهش دهد زانیو م ندازدیب

استفاده شد نتیجه  زمانهم صورتورا بهآلوئهو  CMC های مختلف زمانی که از پوشش (در بین پوشش۱39۴صابری و همکاران )
استفاده شد نتایج قابل قبول و در نهایت  CMCاز پوشش  که یزمانی بعد بهتر بوده و درصد افت وزن بسیار کمتر بود و در رتبه

 .  .ی شاهد بهتر عمل کرده و کاهش وزن را پایین آونههای دیگر از نمورا باوجود کاهش وزن بیشتر نسبت به پوششپوشش آلوئه
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 ایافت وزن قارچ دکمه پوشش خوراکی صمغ ثعلب و زمان بر روی ریتأث 4-3شکل 

 

 گیرینتیجه (4

 

قارچ  ینگهدار یهاروشبرخوردار است. یکی از  یاآن از اهمیت ویژه ی، نگهداریاشدن قارچ دکمه یاو قهوه یه دلیل فسادپذیرب

پوشش خوراکی حاوی صمغ انجام شده  اتبر اساس مطالعات و تحقیق. باشدخوراکی می یهاوسیله پوششبه یدهپوشش یادکمه

اما اثر قابل توجهی بر  .قارچ حفظ شده استpH ونسبت به نمونه شاهد باعث افت کاهش وزن شده است و همچنین اسیدیته  ثعلب 

مثبت بر خصوصیات ارگانولپتیکی و  اتاثر ٪ بهترین ۵/۱روی مواد جامد محلول نداشته است.در بین  غلظت های متفاوت صمغ ،

 .شودیمقارچ توصیه  یافزایش ماندگار یداشت و استفاده از این پوشش برا شیمیایی

 

 

 

 منابع (5
نشریه فرآوری و . بررسی ماندگاری قارچ با استفاده از پوشش خوراکی بر پایه آلوئورا و زانتان. ۱39۴جوادیان کوتنایی آ، خاورپور م. 

 .۴، ۵تولید مواد غذایی. 
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 یادکمه قارچ یکروبیم یهایژگیو بر یعیطب ک نگهدارندهی عنوانبه وراآلوئه ریتأث .۱39۴ی م .اصلاح ،ع  آرا فضلی ا، شیدرو

 . ۱، ۷. ییغذا یفنّاور و علوم در ینوآور هینشر

 .۱، ۱3. علوم غذایی و تغذیه. ۱39۴خضرایی م، جهادی م، فاضل م، علامه آ. 
قارچ خوراکی  یدارنگهبه همراه عصاره گیاه گزنه بر روی عمر  وراآلوئهاثر پوشش . ۱39۴سیاهرودی س، آریایی پ، فتاحی ا، 

آملی، دوره  اللهتیآمی واحد لاع غذایی ایران، دانشگاه آزاد اسدر شرایط سرد، بیست و سومین کنفرانس ملی علوم و صنای یادکمه
.۱ 

 یماندگار بر یشاه موسیلاژ دانه یخوراک پوشش تأثیر ی. بررس۱39۵صادقی ع.  م،  یقربان م،  یاعلم، یمقصودلو آ،  یقربان
 .  9۶-89: ۱۲، 3 ی،یغذا نینو یهایفناور . فصلنامهیادکمه قارچ

 
 یتوت فرنگ یو حس ییایمیکوشیزی،فیکروبیم یها یژگیبر و یژل آلوئه ورا به عنوان پوشش خوراک ریتاث یابی.ارز ۱393فر آ،  یامام

 یمی. ابراه۱۵-۲9صفحه  ۱393،زمستان  ۶دانشگاه کردستان، سال دوم، شماره  ،ییغذا نینو یها یفصلنامه فناور ،یانباردار یتازه ط
بر  یخوراک لمیبه ف کیوتیپروب یها ی. افزودن باکتر۱39۷. دهیسع یآباد یعل شجاعی . رمحمدیدامیس انیرتضوم رضا. محمدی بهزاد.

)مجله  ییغذا عیصنا یمهندس قاتی. تحقطیو مح یخچالی یدر دو دما یزنده مان زانیم یریسلولزو اندازه گ لیمت یکربوکس هیپا
   .9۰-۷9: ۶۵ یاپپی  ،۲ شماره ،۱۷  (. دورهیکشاورز یمهندس قاتیتحق
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