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                         هيبر پا ريب پذيتخرستي زيتهاي نانوكامپوزير بسته بنديتاث

  يا قارچ دكمهييمايكوشيزيف  اتي نانورس بر خصوص- نشاسته-لني اتيپل

  

 3اني  رضا كاراژ،∗2ان يالهام مهد ،1يان كرمانيمهناز بنا

 
  رانيقوچان، ا ،ي، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامييع غذاي ارشد گروه علوم و صناي كارشناسي دانشجو-1

  رانيقوچان، ا ،ي، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامييع غذايار، گروه علوم و صناي استاد-2

   ي خراسان رضوي، جهاد دانشگاهيي غذا مواديناورف پژوهشكده علوم و ،يمنيت و ايفي كي گروه پژوهشيئت علميعضو ه-3

)11/09/96: رشيخ پذي تار 95/ 29/09: افتيخ دريتار(  

  

  

 دهيچك

 درصد 2 همراه با  درصد نشاسته40نمونه  (MN، ) درصد نشاسته40نمونه  (M، )لني اتيپل (E شامل نمونه يمار قارچ دكمه اي ت4ن پژوهش يدر ا

 يبررس.  قرار گرفتندي مورد بررسي روز دوره نگهدار14نمونه ها در طول )  درصد نانو رس2 درصد نشاسته همراه با 20نمونه  (MNE2، )نانو رس

 درصد 20 نمونه با يافت وليها كاهش  نمونهييزان روشناي شده، با گذشت زمان مي بسته بندي نمونه هاي نشان داد كه در تمامييپارامتر روشنا

  .ن كاهش را نشان داديها كمتر نمونهييزان روشنايدرصد نانو رس، با گذشت زمان م2نشاسته به همراه

ابد اما ييش ميها افزا نمونهي سبزيزان پارامتر قرمزيلن با گذشت زمان مي اتي شده با پلي نشان داد كه در نمونه بسته بندي سبز-ي پارامتر قرمزيبررس

ن يزان ايها نشان داد كه در نمونه ها با گذشت زمان م نمونهي آب- ي پارامتر زرديبررس. ن پارامتر داردي در حفظ ايي بالايين پوشش تواناي از ااستفاده

فت رطوبت زان اي ميبررس.  داشتنديش كمتريلن، افزاي اتي پوشش داده شده با پلي روز نمونه ها14ن پارامتر پس از يابد در اييش ميپارامتر افزا

  . در حفظ رطوبت دارنديي بالاييلن تواناي اتي شده با پليها نشان داد نمونه بسته بندنمونه

ن ي كمتريش فشاري در آزمايكند وليدا ميها كاهش پ نمونهيزان سفتي، نشان داد كه با گذشت زمان ميش فشاريها با آزما بافت نمونهي سفتيبررس

گر به ي ديلن، نسبت به نمونه هاي اتيج بدست امده مشخص شد نمونه پوشش داده شده با پلي با توجه به نتا.بودلن ي اتيكاهش مربوط به نمونه پل

گر از جمله كاهش ي ديد فاكتورهايق بهتر بودن پوشش بايص دقي تشخي شود كه برايان ذكر ميدر پا. سبب حفظ رطوبت،رنگ و بافت بهتر بوده است

  .ز در نظر گرفته شودي مهم نيرامترهار پاي و سايكروبي ميژگيوزن و و

  

 ي، نانو رس، نشاسته، بسته بنديمي شدن آنزي، قهوه ايقارچ دكمه ا:  واژگانديكل

  

 
 
 
 
 
  

                                                 
 emahdian2000@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه - 1
 و غذا يانسان در قرن معاصر بطور دائم با دو بحران انرژ

  شتريش مصرف بيل افزاي از دلايكي. روبرو بوده است

خانوارها نسبت به گذشته  طعم مطلوب، آروما و ارزش 

 متعدد، ي آمينه ضروري از اسيدهاي غنيمنبع( قارچ ياتغذيه

ن قارچ ها، قارچ ي در ب]. 1[ باشد يم) يها و مواد معدنويتامين

 بوده و ين قارچ خوراكي پرطرف دارتري دكمه ايخوراك

 داده استد و مصرف را بخود اختصاص ين بازار توليشتريب

 Agaricusد ي سفيمقدار رطوبت قارچ دكمه ا ]. 2[

bisporus رطوبت ين مقدار بالايا.  درصد است90 در حدود 

رتر شدن در يپذبين باعث آسي پروتئير بالايبه همراه مقاد

 يمي شدن آنزيقهوه ا (ييايمي شيهاها و واكنشكروبيبرابر م

 ين نگهدارييكه موجب عمر پا]. 3[ شوديم) يو تنفس سلول

فروش و  جهت يجه، مانعين محصول پرطرف دار  و در نتيا

  .ع آن شده استيتوز

 غذاها در برابر اثرات يش مدت نگهداري افزاي برايبندبسته

  استيش زمان ماندگاري افزاي از راهكارهايكيط يسوء مح

 يل دسترسيك به دلي است كه از پلاستي طولانيمدت]. 4[

 و ي، نرمي چون سبكي مناسبيهايژگين و وييمت پايآسان، ق

اما . شودي استفاده ميي مواد غذايبندت در صنعت بستهيشفاف

جاد ي سبب ايريپذبيست تخريل عدم زين مواد به دليا

، 1970 از سال ]. 5[شوند يست ميط زي محي برايمشكلات

 در يجاد مطالعات متعددي سبب ايطيست محي زيهاينگران

 يمرهاي پلين مناسب برايگزي عنوان جامرها، بهيوپليمورد ب

 يهالميف]. 6[  شده استيبند در صنعت بستهيسنتز

د يدها توليپيا ليها و نيدها، پروتئيساكاري عمدتا از پليمريوپليب

ر ير، غيپذبيست تخري زيباتي تركيشوند و به طور كليم

 يهايژگيتوانند ويها ملمين في ا]. 7[ هستند ي و خوراكيسم

ش ي شده را افزايبند بستهيي مواد غذاياهي و ارزش تغذيحس

 انتقال مواد يك حامل براين به عنوان يداده و همچن

علاوه .  عمل كننديي به ماده غذايكروبي و ضدميدانياكسيآنت

د كربن ي اكسيژن، ديتوانند انتقال رطوبت، اكسيها من، آنيبر ا

ن ماده ين بين و همچي را در ماده غذايو مواد عطر و طعم

  ].8[ نديط اطراف كنترل نماي و محييغذا

 ير خوراكي و غير به دو نوع خوراكيب پذيست تخريپوشش ز

 از انواع يكي با نشاسته يبسته بند]. 9[  شودي ميم بنديتقس

مر ينشاسته عمدتا متشكل از دو پل.  پوشش ها استنيا

ه از  استفاديايمزا. ن استيلوپكتيلوز و آميآم: يعني يگلوكز

 يريپذبيست تخريز: ك شامليد پلاستي تولينشاسته برا

، يژن در حالت خشك، فراوانيكامل، ممانعت خوب به اكس

 يايب مزاين با تركيبنابرا. باشدي ميريدپذينه كم و تجديهز

 بر پابه نشاسته يمرهاي، پلي مصنوعيمرهاي نشاسته و پليفرد

 شود يجاد مي ايطيمحستي و زي پزشكي كاربردهايبالقوه برا

]10.[  

  

   مواد و روش ها - 2

  ي قارچ دكمه ا-1- 2
 شد و يداري تازه، از شركت قارچ آبرود خريقارج خوراك

 ميليمتر پس از انتقال به 40 تا 30قارچهاي با قطر كلاهك 

 ساعت جهت بازيابي از استرس ناشي از 12آزمايشگاه به مدت 

 يبند بستهسپس در. تغيير محيط در دماي يخچال نگهداري شد

 4ون مختلف شامل يو با فرمولاس) 1-3جدول(ت ينانوكامپوز

سپس . قرار گرفت)  نوع پوشش به همراه يك شاهد3( تيمار

بررسي صفات كمي و كيفي قارچها در زمان ورود نمونه ها به 

  .يخچال و در فواصل زماني معين انجام گرفت

  تيد نانوكامپوزي روش تول-2- 2
ا ين ييته پايلن با دانسي اتينوع پل (لني اتي پليگرانول ها

LDPE( نانورس ،)Southern clay products, Texas, 

USA ،تر و متوسط اندازه ذرات يليلي گرم بر م98/1 يچگال

ون مختلف و طبق يبا فرمولاسذرت  و نشاسته )كروني م13

 ,Philips, HR2195(ر وارد دستگاه مخلوط كن يجدول ز

Netherlands (م يبات با روش اختلاط مستقين تركيا. شدند

)direct melt mixing ( و با استفاده از دستگاه اكسترودر دو

 55با قطر اكسترودر ) TPEX, Kajaran, Iran(چه يمارپ

 درجه 150 يي و با دما30چ به قطري متر و نسبت طول پيليم

  .د شدي گراد توليسانت

   خاكستريريگ اندازه-3- 2
ها از استاندارد  نمونه مقدار خاكستريريگجهت اندازه

AACC11[ شد  استفاده08- 01  به شماره.[ 

  ني مقدار پروتئيريگ اندازه-4- 2
- 10  به شماره AACCن طبق روش استاندارد يزان پروتئيم

  ].11[ ده شديسنج كروكلدالي دستگاه ميلهي به وس46
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  دراتيربوه درصد كيريگ اندازه-5- 2
بات از ير تركيق كم كردن مقدار سايدرات از طريمقدار كربوه

  . به دست آمد100

   رنگي بررس -6- 2
 يريله دستگاه رنگ سنج اندازه گيرنگ سطح كلاه قارچ بوس

- ك رنگي رنگ، از روش تفكيري گجهت اندازه. خواهد شد

ر قارچ توسط دستگاه هانتر لب، در ي به دست آمده از تصويها

 در b ∗ و∗L∗ ،a ي پارامترهايريبرنامه فتوشاپ و اندازه گ

 تحت ين صورت كه عكسبرداريبه ا. شدن برنامه استفاده يا

 صورت گرفت و سپس چند نقطه يط كنترل شده نوريشرا

مناسب از عكس گرفته شده انتخاب شده و پس از استخراج 

 نشان دهنده *L .ديگردان ين آنها بيانگي، مي رنگيپارامترها

 كرد ريي به قرمز تغي رنگ از سبز*a+ به  *a- نمونه، ييروشنا

 ي از آبي نشان دهنده دامنه رنگ*b+ به  *b– كه از يدر حال

ر ي از فرمول طبق فرمول ز C يارزش رنگ. به زرد است

  ].12[ ديمحاسبه گرد

∆E =   

   ي بافت فشاريزان سفتي ميريزه گ اندا-7- 2

 به كمك دستگاه ي بافت قارچ دكمه ايزان سفتي ميرياندازه گ

 ,Testometric Co., Ltd., Rochdale(بافت سنج 

Lancs., England (ك پروب يش از ين آزمايانجام شد در ا

عمق نفوذ پروب . شد استفاده ي متريلي م5 به قطر ياستوانه ا

متر بر يلي م2ت نفوذ پروب به نمونه ها سرع.  متر بوديلي م5

ك پروب مسطح استوانه ين آزمون از ي انجام ايبرا. ه بوديثان

 ي متر كه به بازوي سانت5م با قطر يني شكل از جنس آلوميا

  ].13[ دستگاه متصل است، استفاده شد

  ل آمارييه و تحليتجز -8- 2
 در و يتصادف كاملا يهابلوك طرح قالب در هاشيآزما هيكل

 در دانكن آزمون با هانيانگيم سهيمقا گرفته و انجام تكرار سه

 يل آماري تحله وي تجزيبرا. گرفت انجام  )α =05/0(سطح 

  .شد استفاده  SAS V 9.1 از نرم افزار ي كميهاداده 

  

  ج ي نتا- 3
 قارچ مورد استفاده را يهابات موجود در نمونهي ترك1جدول 

 70/2 ي مورد استفاده حاوي قارچ دكمهينمونه. دهدينشان م

درات، ي درصد كربوه96/4، ي درصد چرب31/0ن، يدرصد پروتئ

  .  است درصد ماده خشك83/8

  

Table 1 Chemical composition of mushrooms used on the basis of wet weight (%). 
Compound Protein Fat Carbohydrate Dry matter Moisture 
Amount 2.70 ± 0.05 0.31 ± 0.03 4.96 ± 0.11 8.83 ± 0.26 91.17 ± 0.58 
Data are means ± SD. 

  

ها و وهي و مهم در رابطه با مياتي حيژگيك ويفاكتور رنگ   يي روشنا-1- 3

... ب، موز، هلو و ي، سيل قارچ دكمه ايجات تازه از قبيسبز

 .باشدي مرتبط ميمي شدن آنزيار درآن به قهوهييباشد كه تغيم

 
Table 2 Lighting parameter during storage. 

samples  Days  
 0 6 14 

Control 81.16 ± 0.23Aa 74.76 ± 0.18Cb 71.26 ± 0.13Bc 
40% Starch 80.76 ± 0.13Aa 78.10 ± 0.39Ab 73.44 ± 0.86Ac 

40% Starch+2% nanoclay 76.58 ± 0.06Da 76.55 ± 0.58Ba 73.64 ± 0.80Ab 
20% Starch+2% nanoclay 78.54 ± 0.05Ca 78.13 ± 0.28Aa 73.34 ± 0.28Ab 

Polyethylene 78.86 ± 0.03Ba 77.66 ± 0.61Ab 73.72 ± 0.08Ac 
Means within each column (capital letters) and row (lowercase letters) with same letters are not significantly 

different (p < 0.05). 
Data are means ± SD. 

 ي رنگيزهاي آنال دري قابل بررسيگر از فاكتورهاي ديكي  ي سبز- ي قرمز-2- 3

 و ي آن نشان سبزيباشد كه اعداد منفي مa-valueها نمونه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

02
 ]

 

                               3 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5317-fa.html


 ...ريب پذيتخرستي زيتهاي نانوكامپوزير بسته بنديتاث و همكاران                                                 يان كرمانيمهناز بنا

 332

 .شودي سوق داده مين فاكتور به رنگ قرمزيابد اييش ميافزا شدن يزان قهوه اي دارد كه هر چه مياعداد مثبت نشان قرمز

  

Table 3. Lighting parameter of a-value during storage. 
samples  Days  
 0 6 14 
Control 1.33 ± 0.32Ac 2.03 ± 0.12Bb 3.63 ± 0.22Ea 
40% Starch  1.63 ± 0.12Ac 1.87 ± 0.04Ab 2.24 ± 0.06Ca 
40% Starch+2% nanoclay 1.31 ± 0.34Ab 1.74 ± 0.07Ab 2.69 ± 0.23Ba 
20% Starch+2% nanoclay 1.29 ± 0.01Ac 1.72 ± 0.03Ab 3.04 ± 0.01Aa 
Polyethylene 1.29 ± 0.05Aa 1.50 ± 0.44Aa 1.79 ± 0.17Da 

Means within each column (capital letters) and row (lowercase letters) with same letters are not significantly 
different (p < 0.05). 

Data are means ± SD. 
 

  ي آب-  زرد-3- 3
 شدن و يجاد قهوه اي ايز از نشانه هاي نb-valueش يافزا

شتر ين مقدار بي باشد كه هر چه اير رنگ در نمونه ها مييتغ

                           م يت آنزي شدن و فعاليزان قهوه ايباشد م

].14[  باشديتر مشيداز بي فنول اكسيپل

  

Table 4. Lighting parameter of a-value during storage. 
samples  Days  
 0 6 14 
Control 15.01 ± 0.17Dc 21.33 ± 0.07Eb 28.53 ± 0.27Aa 
40% Starch  15.53 ± 0.27Cc 16.83 ± 0.02Db 17.38 ± 0.12Ba 
40% Starch+2% nanoclay 17.50 ± 0.04Ac 20.08 ± 0.23Ab 24.22 ± 0.54Aa 
20% Starch+2% nanoclay 15.10 ± 0.11Dc 18.50 ± 0.04Bb 23.36 ± 0.16Ca 
Polyethylene 16.86 ± 0.06Bc 18.12 ± 0.04Cb 19.27 ± 0.13Da 

Means within each column (capital letters) and row (lowercase letters) with same letters are not significantly 
different (p < 0.05). 
Data are means ± SD 

 

  يزان سفتي م-4- 3
Table 5. Stiffness of the button mushroom samples during storage (by compression test). 

samples  Days  
 0 6 14 

Control 21.35 ± 0.78Da 21.35 ± 1.27Eb 10.22 ± 0.58Cc 
40% Starch 69.55 ± 0.58Aa 41.60 ± 1.69Cb 18.26 ± 7.37Bc 

40% Starch+2% nanoclay 56.60 ± 2.86Ca 51.86 ± 2.58Ab 12.63 ± 0.21Bc 
20% Starch+2% nanoclay 34.66 ± 3.15Da 26.78 ± 2.94Db 15.46 ± 1.71Bc 

Polyethylene 64.43 ± 2.44Ba 46.84 ± 1.54Bb 41.47 ± 1.91Ac 
Means within each column (capital letters) and row (lowercase letters) with same letters are not significantly 

different (p < 0.05). 
Data are means ± SD. 

 
 

  بحث - 4
- ي مرتبط ميمي شدن آنزيا به قهوهييزان روشناير در مييتغ

ب يباشد كه ابتدا تركين صورت ميثر به اسم ايمكان. باشد

) o-diphenols(ها  فنوليم  به ديدر اثر آنز مونوفنول

بات يها به ترك فنوليگردند و سپس ديله ميدروكسيه

 چون يها با عواملنونيسپس كوئ. شونديد ميها اكسنونيكوئ

 يني ملانيهادهند و رنگدانهين واكنش ميها و پروتئدينواسيآم

ن يشتري شد بي مينيش بيهمانطور كه پ ].15[كنند يد ميلرا تو

 ين فاكتور مربوط به نمونه شاهد بدون بسته بنديكاهش در ا
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 شده در طول يها بسته بند نمونهيسهياما در مقا. بوده است

 يه دوره نگهداري اولي مشاهده شد كه در روزهايدوره نگهدار

 درصد نشاسته و 40ن پارامتر در نمونهي در اي داريكاهش معن

 نمونه ها به ييزان روشنايلن مشاهده شد و از مي اتينمونه پل

 درصد نشاسته همراه 40 در نمونه يطور مداوم كم شده بود ول

 2 درصد نشاسته همراه با 20 درصد نانو رس و نمونه2با 

چ گونه ي ه6 و 0 ي نگهداري روزهايدرصد نانو رس در ط

 در هر دو 14 نسبت به روز ي مشاهده نشد وليتفاوت معنادار

ن كاهش معنادار ي آنها كاسته شده كه اييزان روشناينمونه از م

 پارامتر ي به بررس2013 در سال Jiang. هم بوده است

نات ي پوشش داده شده با آلژي قارچ دكمه ايها نمونهييروشنا

-  نمونهييزان روشنايق نشان داد كه مين تحقيج ايپرداخت نتا

 بالاتر از نمونه ي روز نگهدار16 شده پس از  پوشش دادهيها

 از يري در جلوگي فراوانيريها تاثكنترل بوده است و پوشش

ها در طول  نمونهييزان روشنايم.  داشته اندييكاهش روشنا

              ].13[دا كرده استي كاهش پ78 به 89دوره از 

Taghizadeh  زان ي مي به بررس2010 و همكاران در سال

 ي شده در بسته بندي قارچ نگهداريها نمونهييامتر روشناپار

ق نشان داد كه در طول ين تحقيج اينتا.  مختلف پرداختنديها

 كاهش 76 تا 86 نمونه ها از ييزان روشناي ميدوره نگهدار

  ].16[ دا كرده استيپ

 ي رنگيزهاي در آنالي قابل بررسيگر از فاكتورهاي ديكي

 شدن يزان قهوه اي كه هر چه مباشدي مa-valueها نمونه

شود، ي سوق داده مين فاكتور به رنگ قرمزيابد اييش ميافزا

ن فاكتور در نمونه شاهد به يست كه اي تعجب نين جايبنابرا

 شده باشد ي بسته بنديشتر از نمونه هاي بي داريطور معن

 شده، در طول دوره ي بسته بندياما در نمونه ها). 3جدول (

 شده با ي بسته بندي در نمونه هايرات معناداريي، تغينگهدار

 درصد 2 درصد نشاسته همراه با 40 درصد نشاسته، نمونه 40

 درصد نانو رس 2 درصد نشاسته همراه با 20نانو رس و نمونه 

لن در طول ي اتي شده با پلي در نمونه بسته بنديمشاهده شد ول

و و يك.  دي مشاهده نگرديرات معناداريي، تغيدوره نگهدار

 با توجه به بي س رنگي در بررس2011همكاران در سال 

 a-valueش يگردد كه افزايان ميگزارشات صورت گرفته ب

ن مقدار يباشد كه هر چه اي شدن ميام قهوهيت آنزيملاك فعال

قهوه  ].17[ باشديشتر ميها ببي در سيرگيزان تيشتر باشد ميب

 EC) نازيروزيم تيله آنزيجات بوسيوه و سبزي شدن در ميا

 يجاد رنگ قهوه اي شود كه علاوه بر ايجاد مي ا(1.14.18.1

  . شوديز مي نمونه نيسبب كاهش مواد مغذ

- ي را نشان ميا همان زرد تا آبي b-valueگر رنگ يپارامتر د

 شدن ي در نشان دادن قهوه اين پارامتر رنگيدهد كه مهمتر

ن ين در اي، بنابراباشدي مي فنلازيم هايت آنزي و فعاليميآنز

جدول ( باشد ين عدد مربوط به نمونه شاهد ميشتريز بيمورد ن

 شده، در طول مدت ي بسته بنديدر مورد نمونه ها). 4

 نمونه ها تفاوت ي در تمام14 و 6 و0 يز در روزهاي نينگهدار

 ين گونه كه در طول مدت نگهداري مشاهده شد، بدي داريمعن

ن يشتريافته بود كه بيش ينه ها افزا نموي تماميزان زرد تا آبيم

 درصد نانو 2 درصد نشاسته همراه با 40فاكتور مربوط به نمونه 

 درصد نشاسته 40 مربوط به نمونه bن فاكتور يرس و كمتر

زان ي مي به بررس2010 زاده و همكاران در سال يتق. بود

 ي شده در بسته بندي قارچ نگهداريها نمونهي آبيپارامتر زرد

ق نشان داد كه در طول ين تحقيج اينتا. ختلف پرداختند ميها

ش ي افزا17 تا 10 نمونه ها از ي آبيزان زردي ميدوره نگهدار

  .دا كرده استيپ

، نشان داد كه با يش فشاريها با آزما بافت نمونهي سفتيبررس

 در يكند وليدا ميها كاهش پ نمونهيزان سفتيگذشت زمان م

. لن بودي اتي مربوط به نمونه پلن كاهشي كمتريش فشاريآزما

جه ي بوده و در نتي سنتزيك بسته بنديلن ي اتيبه هر حال، پل

ن يهمچن.  استيهي بدي توسط آن امرييحفظ بهتر مواد غذا

 2 درصد نشاسته و 40 درصد نشاسته و 40 حاول ينمونه ها

لازم .  بر خوردار بودندي قابل قبوليز از سفتيدرصد نانورس ن

 روز 14 ي نمونه ها در طي تمامي كه سفتبه ذكر است

ن يدا كرده است كه در اي كاهش پي داري به طور معنينگهدار

 از ياريبس. لن بوده استي اتين كاهش مربوط به پلين كمتريب

 يكيات مكانين در گزارشات خود به بهتر بودن خصوصيمحقق

 اشاره ي سنتزيمرهاي شده در پلي بسته بنديي مواد غذايو سفت

  ].18[ه اند كرد

  

  ي كليريجه گي نت- 5
ر پوشش نانو و نشاسته بر ي تاثين پژوهش بررسيهدف از ا

 ي بر روي پسندي و مشتري كه سبب ماندگاريي فاكتورهايرو

مده مشخض شد كه با آج بدست يبا توجه به نتا. نمونه ها بود

 قارچ ها را به ي توان مدت زمان نگهداري ميكمك بسته بند

ن نمونه پوشش داده شده ين بيش داد و در ايا افزيطور مناسب
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شتر سبب حفظ يگر بي ديلن، نسبت به نمونه هاي اتيبا پل

جه سبب بهتر بودن رنگ و بافت نمونه ها يرطوبت شده و در نت

 دكمه يلن سبب حفظ بهتر قارچ هاي اتياگر چه پل. شده است

ست ين پوشش زيد توجه داشت كه اي شدن است، اما بايا

ست يط زيب به محيجه سبب آسير نبوده و در نتيب پذيتخر

 يت خوب پوشش هايفين، با توجه به كيبنابرا.  گردديم

ان ي توان بين پژوهش ميد شده در اير توليب پذيست تخريز

ك ي نزدينده اي توانند در آين پوشش ها ميداشت كه ا

  .  شوندي سنتزين نمونه هايگزيجا
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In this study, four groups of button mushroom include E (Polyethylene), M (40% Starch), MN (40% 
Starch with 2% Nano clay), and MNE2 (20% Starch with 2% Nano clay) were studied during 14 days. 
By over time, brightness parametric in all packed samples decreased, but sample with 20% starch and 
2% Nano clay showed the least decreasing. In packed samples with polyethylene, Red-green 
parameter increased by over time, moreover this packaging has high potential to saving mentioned 
parameter. The rate of yellow-blue parameter increased by over time but it had lower increasing in 
packed samples with polyethylene on day 14. Evaluation the amount of samples moisture loss showed 
that samples packed with polyethylene have high ability to maintain moisture. Measurement the 
stiffness of the samples with compression test showed that the samples stiffness decrease with over 
time, but in compression test the least reduction was seen in polyethylene samples. According to the 
results, it was found that packed samples with polyethylene were better than other samples due to 
water preservation, color and texture. Finally, it is mentioned that to having exact diagnosis of better 
packaging other factors such as weight reduction, microbial characteristics and another important 
parameters should be considered. 
 
Keywords: Button mushroom, Enzymatic browning, Nano-clay, Starch, Packing 
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