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د و يك اسيله پراستي به وسيا قارچ دكمهي بهبود عمر ماندگاريبررس
  ره سبزياسانس ز

  

 1آرا فضل يعل ،1ينيتد مهرنوش ،1يرانيپ مژده

  
 .رانيا اهواز، ،ياسلام آزاد دانشگاه اهواز، واحد ،ييغذا عيصنا و علوم گروه -1

  
  )03/11/95: رشيپذ خيتار  95/ 07/08:  افتيدر خيتار(

  دهيچك
 ياقهوه. ل گسترش است آن در جهان به طور گسترده در حاي و حسياهي، تغذيي از خواص دارويش آگاهي به علت افزاياد و مصرف قارچ دكمهيتول

عات و يش ضايباشد كه اغلب سبب افزاي ميارات پس از برداشت در قارچ دكمهيين تغيع تري شايكروبيشدن، باز شدن كلاهك، كاهش وزن و فساد م
ت پس يفيبر ك) CEO (ره سبزيب با اسانس زي و در تركييبه تنها) PAA(د يك اسياست اثر پرين مطالعه بررسيهدف از ا. شودي ميخسارت اقتصاد

 PAA 04/0(% ،T3)PAA(T2، )نمونه شاهد (T1:ماري ت5ن پژوهش در يا. باشدي در انبار سرد مي روز نگهدار10 ي در طيااز برداشت قارچ دكمه
07/0(% ،T4)PAA 04/0% ،CEO تريتر در ليكرولي م5 با غلظت( ،T5)PAA 07/0% ،CEO ن يهمچن. انجام شد) تريتر در ليكرولي م5 با غلظت
 گروه يابي با ارزيا قارچ دكمهيات حسي شد و خصوصيريگز اندازهي نيكروبيت مير رنگ، درصد كاهش وزن، درصد باز شدن كلاهك و فعالييتغ

- يداد كلتع.  شديا قارچ دكمهيره سبز سبب بهبود عمر ماندگاريب با اسانس زيدر ترك% 04/0د يك اسياستج نشان داد كه پرينتا.  شدي بررسييچشا
 كاهش ي به طور قابل توجهT1مار ي تعداد كپك و مخمر نسبت به تT5مار يدا كرد، در تي كاهش پT1مار يسه با تي در مقاT5 و T4 يمارهايفرم در ت

هك در ر در باز شدن كلاي سبب تاخ T5 و T4يمارهايت.  شدندي روز نگهدار10 يدر ط ياكلاياشرش مانع از رشد T5و  T3، T4 يمارهايافت و تي
د و اسانس يك اسياستمار نمونه با پرين تيبنابرا.  شدي در دوره نگهداريات حسي باعث بهبود خصوص T5 و T4يمارهايت.  شدي روز نگهدار12 يط
 ي در شست و شو كنندهيتواند به عنوان ضدعفونيد ميك اسياست داشته و استفاده از اسانس و پريات قارچ دكمهيفي در بهبود كير مثبتيره سبز تاثيز
 .رديجات تازه مورد استفاده قرار بگيوه و سبزيم

  
 .ديك اسياستره سبز، پري، اسانس زيا قارچ دكمه:د واژگانيكل

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  
 

                                                            
 مكاتبات مسئول: m.t.tadayoni@gmail.com 
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  مقدمه -1
 جهان يها از بخشياري در بسياد و مصرف قارچ دكمهيتول

 ياهيرزش تغذل اين موضوع عمدتا به دليا. ش استيرو به افزا
ن مصرف يت بي مطلوب و محبوبييات دارويمناسب، خصوص

. ر آن استي نظي به واسطه داشتن طعم و مزه بييكنندگان غذا
، يدي اسيدهايساكاري از پلي قارچ غنييبات غذاياز لحاظ ترك

 مانند يدانياكسيت آنتي فعاليبات داراي و تركيمي رژيبرهايف
- ين و پليوني فولات، ارگوت،)C ,B12 ,D(ها نيتامي ويبرخ
 يدهايل اسين قارچ از لحاظ پروفيپروتئ]. 1[باشد يها مفنول

- 20با يشود و تقريها محسوب منين پروتئيترينه جز غنيآم
ن قارچ يهمچن. دهديل مي درصد ماده خشك قارچ را تشك35

درات قابل ي و كربوهين چربيير پايل دارا بودن مقاديبه دل
 ي كم كالريي غذايهامي رژي مناسب برايياهضم، فراورده غذ

ات مطلوب، قارچ ين خصوصيرغم دارا بودن ايعل]. 2[باشد يم
ن يتر از حساسيكي ).Agaricus bisporus L( يادكمه

 پس از برداشت يولوژيزي از نقطه نظر فيمحصولات كشاورز
ار ي بسي عمر ماندگاري نشده دارايباشد و به صورت فراوريم

كول در سطح يه كوتيل عدم وجود لايبه دل. ت اسيكوتاه
 و افت يكروبي، هجوم ميكيزي فيهابيقارچ، در برابر آس

 رطوبت ين مقدار بالايار حساس است، همچنيرطوبت بس
 يهاها و واكنشكروبير شدن در برابر ميب پذيقارچ باعث آس

  ].3[شود ي مييايميش
ت يفير ك از جمله عوامل موثر بي و فراوريط نگهداريشرا

 0-2 ي نگهداريقارچ تازه است، درجه حرارت مطلوب برا
ن يهمچن]. 4[است % 90 يگراد و رطوبت نسبيدرجه سانت

ت قارچ را يفيگراد كي درجه سانت2ش از ي بي در دماينگهدار
ره شدن و باز يدهد و ممكن است سبب تير قرار ميتحت تاث

ت تازه، گر محصولايسه با ديدر مقا]. 5[شدن كلاهك شود 
 قارچ تازه يكيولوژيكروبياطلاعات مربوط به مشخصات م

 از سه پارامتر يبيت قارچ تركيفيار محدود است و كيبس
مطالعات انجام ]. 6،7[ است يكروبي، بافت و شمارش ميديسف

 در قارچ تازه ييايت باكتريدهد حضور جمعيشده نشان م
قرار ر ين محصول را تحت تاثيت ايفي است كه كيعامل مهم

 و ظاهر لكه دار ياتواند منجر به بروز لكه قهوهيدهد و ميم
 يكروبين صدمات به بار ميقارچ پس از برداشت شود كه ا

  ].8[ دارد يه بستگياول
 توسط ي كشت و پرورش به راحتي در طيا دكمهيهاقارچ

 يهايه باكتريتعداد اول. شونديها آلوده مسميكروارگانيم
و سودوموناس در قارچ به ل، سرمادوست يمزوف

ن يباشد كه علاوه بر اي م9/6 و 2/7، 5/7بيترت

 گزارش شده ياز در قارچ دكمهيها نها وجود پاتوژنيباكتر
 از جمله يي از ماده غذاي ناشيهاپاتوژن. است
و سالمونلا ، توژنزيا مونوسيستريل، يلوباكترژژونيكمپ

. اندافت شدهي ياز در قارچ دكمهينO157:H7  ياكلاياشرش
 آلوده يا از مصرف قارچ دكمهي ناشيهايماريوع بيدر مورد ش

ز ي نO157:H7ياكلاياشرش و توژنزيا مونوسيستريلبه 
ش ي افزاير باز برايبشر از د]. 9[ صورت گرفته است يگزارشات

هاي مختلف  با استفاده ازروشيياندگاري موادغذامدت زمان م
 ييزا در موادغذايماري بيكروبياحذف عوامل ميبه فكر كاهش 

-ن هدف از نگهدارندهيبوده است و امروزه براي نائل آمدن به ا

با توجه به . شوديه استفاده مي روي به صورت بييايميهاي ش
-  از آنيه برخ كييايميهاي شش از حد از نگهدارندهياستفاده ب

ا يك و ي، تراتوژنييزاها مشكوك به اثرات سوء سرطان
ا ير به دنبال حذف ي اخيكردهاي هستند، رويهاي سمماندهيباق

ن امر منجر به يباشد و اي مييبات در مواد غذاين تركيكاهش ا
 ينيگزي به جاييدكنندگان موادغذايش قابل توجه توليگرا

 يهادر سال.  شده استيعي طب با انواعييايميهاي شنگهدارنده
 مانند بسته ييها قارچ، روشيش عمر ماندگاري افزاير براياخ
 ضد يهامار با محلولي و تي اصلاح شده، پوشش دهيبند
ن يهمچن.  شدن استفاده شده استيا و ضد قهوهيكروبيم

 كاهش ي است كه براي روشي خوراكيدهاياستفاده از اس
شود ي استفاده ميكروبيار م و كاهش بيمي شدن آنزياقهوه

]10.[  
 با CH3CO3H ييايمي با فرمول شيبيد تركيك اسياستپر

ج مطالعات انجام شده يباشد، و نتاي مCA: 79-21-0شناسه 
ها سميكروارگاني از ميارين بردن بسي از بيدهد براينشان م

 حد يب، داراين تركي اين الملليه بيدييبر اساس تا. موثر است
 را ييع غذايت استفاده در غذا و صناي بوده و قابليكمجاز خورا

 اثر بوده و به ي بيي مواد غذاين ماده روي ايدارد به عبارت
 شده يدكننده پس از ازن در صنعت معرفين اكسيعنوان موثر تر

د در يك اسياست مطالعات انجام شده اثر پريدر برخ. است
ده يد گرديي و تاي بررسيوه و سبزي ميكروبي فلور مينابود
 ين ماده برايدهد كه ايج مطالعات انجام شده نشان مينتا. است

ن ي اي به آب كشياجيجات موثر بوده و احتي سبزيضدعفون
ط تا غلظت يمانده آن در محيباشد و باقيماده پس از استفاده نم

100ppmل ي، به دليدر واقع پس از اثر گذار. باشدي مجاز م
 ي به آب كشيازيك ني گاز كربنن ماده به آب ويه شدن ايتجز

 يد جهت ضدعفونيك اسياست از پر.]11[باشد يمحصول نم
ها استفاده شده ر در مزه آنيي بدون تغيجات و توت فرنگيسبز

 و يش عمر ماندگاري در افزايج كاملا خوبياست و نتا
   كه با غلظت يها گزارش شده است به طور آنيضدعفون
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200ppmكاهو يعي طبيهاياز آلودگ% 99ن ماده حدود ياز ا 
در مطالعه انجام شده ]. 12[افته است ي كاهش يو توت فرنگ

 مشخص شده كه ي نعنا و شاهي خوراكيبر دو نوع سبز
، باعث كاهش بارز ييبا درجه غذا% 15ن يدياستفاده از پرس
 محصول شده است ي و بهبود زمان ماندگاريمقدار آلودگ

له آلوارو و همكاران ي بوسج مطالعه انجام شدهينتا]. 13[
 يم برايت سديپوكلريد و هيك اسياستسه پريدر مقا) 2009(

انگر آن است كه يار بين و خيري كردن گوجه، فلفل شيضدعفون
 گر بوده استيشتر از ماده ديك به مراتب بياستر ماده پريتاث
]14.[  

 با داشتن يياهان داروي حاصل از گيهاها و عصارهاسانس
 و عوامل يدانياكسي، آنتي، ضد سرطانيكروبيد مبات ضيترك

-  جهت بكارييار بالاي آزاد از توان بسيهاكاليحذف كننده راد

د در محافظت ي جديعيبات نگهدارنده طبي به عنوان تركيريگ
در ]. 15[باشند ي شده برخوردار مي خام و فراوريغذاها
ده  به عنوان عوامل كاهنيعي طبيهان پژوهش اثر اسانسيچند
 قرار گرفته يجات مورد بررسيداز در سبزيم پراكسيت آنزيفعال

 در 2014 در سال گائو و همكارانج مطالعهينتا. ]16[است 
ش عمر ي افزاي برايعي طبيها اسانسيرابطه با اثر برخ

 شدن، باز شدن يازان قهوهيدهد، مي قارچ نشان ميماندگار
داز در اثر يل اكسفنويم پليت آنزي و فعاليكروبيكلاهك، بار م

د يزان تجمع اسي ميافت ولين كاهش ياستفاده از اسانس دارچ
افت يش يك در اثر كاربرد اسانس افزايد آسكوربيك و اسيفول

- قارچ دكمهياستفاده از اسانس پونه در ظرف بسته بند. ]17[

ش غلظت اسانس، باز شدن يخچال نشان داد كه با افزاي در يا
، ي سفتيول. افتيشدن كاهش  يازان قهوهيكلاهك و م

در مطالعه . افتيش يها افزاته و مواد جامد محلول نمونهيدياس
اثر ضد ) 1392( و همكاران ييرزايله ميانجام شده بوس

 يانه بر روي و رازيرازيشن شي آويدانياكسي و آنتيكروبيم
 قرار گرفت يط اتمسفر كنترل شده مورد بررسيقارچ در شرا

ال يباكتري اثر آنتيرازيشن شيد كه آوج حاصل نشان داينتا
. ]18[شتر است ي بي گرم منفيهاير بر باكترين تاثيداشته كه ا

توزان و ي اثر پوشش ك1393 و همكاران در سال ييخضرا
 قرار ي مورد بررسيا قارچ دكمهيمو را بر ماندگارياسانس ل
توزان و اسانس ي قارچ با كيج نشان داد كه پوشش دهيدادند نتا

 يداريرات وزن، شدت تنفس، پاييمو موجب كاهش روند تغيل
ن ي ايريند پير در فرايت تاخيك و در نهايدآسكوربيشتر اسيب

د و يك اسياستنه كاربرد محلول پري در زم.]19[نوع قارچ شد 
 يط بسته بنديره سبز در شراياستفاده همزمان با اسانس ز

 تا يادكمه قارچ يكير آن بر خواص ارگانولپتي و تاثيمعمول
ق ين تحقيلذا هدف از ا.  منتشر نشده استيكنون گزارش

 و استفاده همزمان ييد به تنهايك اسياست غلظت موثر پريبررس
 يش عمر ماندگاري افزايره سبز برايد و اسانس زيك اسياستپر

 . استي معموليط بسته بندي در شراياقارچ دكمه

  
  هامواد و روش -2
   مواد-2-1

- از سالنAgaricus bisporus گونه ي خوراكياقارچ دكمه

 و يلام شهرستان آبدانان جمع آوري پرورش قارچ استان ايها
ك ياسته پريبر پا (ييدرجه غذا% 15ن يديمحلول پرس. ه شديته
 از مجتمع كارخانجات يميد شده در شركت بهبان شيتول) دياس

ها، ه محلوليكل. ديه گردي آق قلا تهيگرگان شهرك صنعت
ل سولفات، يها شامل لورها و معرفط كشتيحم

 آگار، پپتون واتر، معرف يسابرودكستروز آگار، مك كانگ
ط يمح. ديه گرديكواكس و آب مقطر از شركت مرك آلمان ته

اسانس .  شديداريا خريز از شركت مدي براث نEC كشت 
ج اسانس كاشان با ي باريره سبز ساخت شركت داروسازيز

  .ديه گرديه ت711034شماره بچ 
  ي روش آماده ساز-2-2

تند، سپس به  قرار گرفي صافي شده رويداري خريهاقارچ
و % 04/0د با غلظت يك اسياستقه توسط محلول پري دق3مدت 

ش مورد ي آزماي كردن انجام شد و جهت اجراياسپر% 07/0
ره سبز به يتر از اسانس زيكرولي م5غلظت . استفاده قرار گرفتند

ل اضافه شد و بعد از مخلوط شدن يطر استرتر آب مقيك لي
 ياسپر% 07/0 و 04/0ن يدي آغشته شده به پرسيها قارچيرو

 قارچ ي مخصوص نگهداريشد و در داخل ظروف بسته بند
ب ي كلاهك كاملا بسته و بدون آسي دارايهاقارچ. گرفتندقرار 

 مخصوص قرار ي گرم200 انتخاب شدند و در ظروف يدگيد
ه يك لاي ي ظروف بسته بندين رويانجام توزبعد از . گرفت

. خچال منتقل شدندي به ي نگهداريده شد و برايسلوفان كش
-  انجام آزموني صفر، سه، هفت و دهم برايسپس در روزها

.  انجام شديبردار نمونهي و حسييايمي، شيكروبي ميها
  .ر بودندي زيمارهاي شامل تي مورد بررسيهانمونه

  )T1 (يچ ماده افزودني بدون هنمونه كنترل) 1ماريت
  )T2 %(04/0د يك اسياست شده با پرينمونه اسپر) 2مار يت
  )T3 %(07/0د يك اسياست شده با پرينمونه اسپر) 3ماريت
 5 % +  04/0د يك اسياست شده باپرينمونه اسپر) 4مار يت
  )T4(ره سبز يتراسانس زيكروليم
 5 % + 07/0 ديك اسياست شده با پرينمونه اسپر) 5مار يت
  )T5(ره سبز يتر اسانس زيكروليم
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  يكروبي كشت م-1- 2- 2
مار شده و ي تيها از نمونهيكروبيت مي جمعي به منظور بررس

 نمونه ي اول، سوم، هفتم و دهم نگهداريكنترل، در روزها
جهت شمارش كپك و مخمر طبق استاندارد .  انجام شديبردار

رم از استاندارد شماره في، شمارش كل9899ران با شماره ي ايمل
 2946 از استاندارد شماره ياكلاياشرش يي و جهت شناسا9263

  ].20،21،22[د ياستفاده گرد
   درصد كاهش وزني بررس-2- 2- 2
مار شده و ي قارچ تيهازان كاهش وزن نمونهي مي بررسيبرا

 اول، يه هر نمونه در روز هايه و ثانويكنترل اختلاف وزن اول
له ترازو يدوازدهم بر حسب گرم به وسسوم، هفتم، دهم و 

، ساخت شركت كرن آلمان EG2200-2NMتال مدل يجيد
  :دير محاسبه گردياستفاده و بر اساس رابطه ز

  :1رابطه 
     100%

010
 MMMWeightloss 

:0M وزن قارچ در روز اول  

 :M 1
  ي نمونه برداري وزن قارچ در روزها

   درصد باز شدن كلاهكي بررس-3- 2- 2
 اول، سوم، هفتم، ي باز شدن كلاهك، در روزهايابي ارزيبرا

 و يزان باز شدن كلاهك به صورت چشميدهم و دوازدهم، م
اب مورد آزمون قرار گرفت كه نظر خود را با ي ارز10ط توس

، خوب، متوسط و بد ي عاليازهايكامل كردن پرسشنامه با امت
  .ارائه دادند

  يات حسي خصوصيابي ارز-4- 2- 2
مار ي تيها قارچ، از نمونهيها طعم و بافت نمونهيابي ارزيبرا

 اول، سوم، يشده و كنترل به صورت خام و پخته در روز ها
ار يها در اختسپس نمونه.  انجام شديبردارفتم و دهم نمونهه

ها با پر كردن پرسشنامه نظر خود را ها قرار گرفتند و آنابيارز
 مذكور ارائه ي روزهاير طعم و بافت قارچ در طييدر مورد تغ

ها با استفاده از آزمون چند نيانگيسه ميان مقايدر پا. دادند
  .رفتيصد انجام پذ در5 دانكن در سطح يادامنه

   رنگيابيارز-5- 2- 2
 يها، ازنمونهيها در دوره نگهدارر رنگ نمونهيين تغييجهت تع
 اول، سوم، هفتم و دهم يمار شده و كنترل در روزهايقارچ ت
 ن منظور از دستگاه رنگ سنج مدل يبد.  انجام شديبردارنمونه

Lutron-RGB-1002ن ياستفاده شد، عملكرد دستگاه به ا
ك صفحه ي يها رو نمونهيري است كه بعد از قرار گصورت

در ) B(يو آب) G(، سبز )R(زان رنگ بر حسب قرمز يد ميسف
 شدن به يار رنگ و قهوهييزان تغيم.  تكرار گزارش شد10

ر ي با استفاده از روابط ز*a و *b و *L يهاكمك شاخص
  :ديمحاسبات انجام گرد
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BI :دن شياشدت قهوه  
  ي طرح آمار-6- 2- 2
 انجام يها در سه تكرار و به صورت كاملا تصادفه آزمونيكل

ن يي تعيها با آزمون دانكن برا دادهيابيل و ارزيشد و تحل
ها با استفاده از نرم افزار ن دادهيدار موجود بياختلاف معن

SAS درصد انجام گرفت و نمودارها 5 در سطح 10 نسخه 
 .دي رسم گردEXCEL 2007توسط نرم افزار

  
  ج و بحثي نتا-3
  ي حسيهايژگي و-3-1
مار شده ي خام و پخته تيها نمونه قارچيفيات كير خصوصييتغ

 يها در زمانين نگهداريره سبز حين و اسانس زيديبا پرس
-طعم نمونه. نشان داده شده است) 2(و ) 1(مختلف در جدول 

-يلاف معنره سبز اختين و اسانس زيديمار شده با پرسي تيها
ش يبا افزا.  با نمونه شاهد نشان نداديدر روز اول نگهدار يدار

ن كاهش يها كاسته شد و ا از طعم نمونهي از امتيزمان نگهدار
ره سبز ين به همراه اسانس زيديمار شده با پرسي تيها در نمونه

كه در روز دهم يبه طور.  برخوردار بودياز شدت كمتر
ن به همراه اسانس يدير شده با پرسماي تيها ، نمونهينگهدار

مار شده با ي شاهد، تيها  نسبت به نمونهياز بالاتريره امتيز
از طعم ين امتيتر نييپا.  درصد داشتند07/0 و 04/0ن يديپرس

ل ي درصد، به دل07/0ن يديمار شده با پرسي قارچ خام تينمونه
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 يجاد طعم و بويباشد كه سبب اي ميد مصرفي اسيغلظت بالا
  ).1جدول (ها شده است ر نمونهي نسبت به سايدتريترش شد

مار ي تيها، نمونه)2جدول ( پخته يهادر مورد نمونه قارچ
ره ي درصد به همراه اسانس ز07/0 و 04/0ن يديشده با پرس
 اول، سوم، هفتم و دهم ياز طعم را در روزهاين امتيسبز، بالاتر

 كه تنها با ييها كه نمونهي نشان دادند، در حالينگهدار
از طعم يمار شده بودند، امتي درصد ت07/0 و 04/0ن يديپرس
  . شاهد نشان دادندي نسبت به نمونهيترنييپا

 درصد 07/0ن يديمار شده با پرسي قارچ خام تي نمونهي مزه
 نسبت به ي نگهدارياز طعم را در تمام روزهاين امتيترنييپا
 خام يهاقارچ. ن دادمار شده و شاهد نشاي تيهار نمونهيسا
 درصد به همراه اسانس 07/0 و 04/0ن يديمار شده با پرسيت
مار شده و ي تيهار نمونهي نسبت به ساياز بهتريره سبز امتيز

 به همراه 04/0ن يديمار شده با پرسيشاهد داشتند و قارچ ت
            ). 1-3جدول (ن نظر بهتر بود يره سبز از اياسانس ز

مار شده ي پخته شده و تيهاه قارچ خام، نمونيهاقارچ همانند
  نيره بالاتري درصد به همراه اسانس ز07/0 و 04/0ن يديپرس با
ن ي درصد كمتر07/0ن يديمار شده با پرسي تياز و نمونهيامت
جدول ( مورد مطالعه نشان دادند ي نگهدارياز را در روزهايامت
ره سبز شامل يبات شناخته شده اسانس دانه زيشتر تركيب). 2
باشند  ين مين و پاراسميد، مشتقات منتون، گاماترپنين آلدهيومك

  ].23[ آن هستند يكيولوژيكه مسئول بو و اثرات ب

 07/0ن يديمار پرسي خام نشان داد كه تيهات قارچيفي كيبررس
ره سبب كاهش ي و به همراه افزودن اسانس زييدرصد به تنها

ازات ي امتنيترنييد و پاي خام گرديهات نمونه قارچيفيك
مار شده ي تيهار نمونهيسه با سايها در مقان نمونهيت را ايفيك

ره ينكه افزودن اسانس زيبا ا. و شاهد به خود اختصاص دادند
د ي قارچ خام گردي نمونهيل طعم و مزهيسبز سبب تعد

باشد؛ با يآن نم) ظاهر(ت يفي قادر به بهبود كي، ول)4جدول (
. ن نمونه شديت ايفي بهبود كن حال پختن قارچ خام سببيا

 07/0 و 04/0ن يديمار شده با پرسي خام تيهانمونه قارچ
 شاهد نشان داد و ي نسبت به نمونهيترنييت پايفيدرصد، ك

  ).2جدول (ها شدن نمونهيت ايفيند پختن سبب بهبود كيفرا
 يد را بر رويك اسياست اثر پر1392 در سال ي و اربابينجف

 كاهو را مورد مطالعه قرار يكروبي و ميكيخواص ارگانولپت
 در طعم، مزه و ين پژوهش نشان داد كه تفاوتيج اينتا. دادند

 % 1/0 و 07/0د يك اسياستمار شده با پري تيهارنگ نمونه
 % 1/0د يك اسياستمار شده با پري تيهاده نشد و در نمونهيد

ده يد د با نمونه شاهيكروبي ميابيدار از لحاظ ارزياختلاف معن
 كه در حال حاضر انجام شده يقين پژوهش با تحقيج اينتا. شد

ن پژوهش استفاده همزمان اسانس ي در اياست مطابقت دارد ول
د يك اسيتر همراه با پر استيتر در ليكرولي م5ره سبز با غلظت يز

ات ي و بهبود خصوصيكروبيعلاوه بر كاهش بار م % 04/0
  .]11[د يد گرديك اسياست سبب استفاده كمتر از پريحس

Table 1 Changing the quality characteristics (taste, quality and color) of raw mushrooms treated with 
Percidine and Cuminum cyminum L. essence at different times during storage. 

  Time )Day  (SampleParameter 

1 3 7 10   
0.14 ad± 4.00 0.28ab±3.80 af0.00±4.00 ce0.00±3.10 T1

 Flavour 

0.00a± 3.90 0.28 b± 3.50 0.00c± 3.00 c0.28±2.80 T2  

0.28ac±3.80 0.28 c± 3.00 c0.14±2.50 d0.14±1.40 T3  

0.00 a± 4.00 0.00 a±4.00 0.00 af± 4.00 0.00 b± 3.70 T4
  

0.00 a± 4.00 0.00 a±4.00 0.00f± 3.50 0.00 e±3.20 T5
  

0.00 a± 4.00 0.00 a±3.80 0.14 a± 4.00 bf0.14±3.10 T1
 Taste 

b0.14±3.90 ab0.28±3.50 bcf0.00±3.00 bf0.28±2.80 T2  

c0.28±3.80 bc0.28±3.00 c0.42±2.50 d0.14±1.40 T3  

0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.00 e± 3.70 T4
  

0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.14f± 3.30 0.00 f± 3.20 T5
  

0.00 ad± 4.00 0.00 a± 4.00 0.42bc± 3.30 be0.14±2.90 T1
 Quality 

b0.00±4.00 a0.14±3.90 bc0.00±3.00 b0.28±2.60 T2  

b0.14±3.90 c0.14± .30 c0.00±3.00 d0.28±1.40 T3  

0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.14e± 3.50 T4
  

0.00 a± 4.00 0.00 a± 4.00 0.00c± 3.00 0.42d±1.30 T5
  

a0.14±3.90 0.00 a± 4.00 0.00bc± 3.00 bd0.28±2.80 T1
 Color 

ab0.14±3.90 b0.28±3.80 c0.14±2.90 d0.28±2.40 T2  

a0.14±3.70 e0.14±3.30 c0.28±2.80 f0.00±1.00 T3  

0.14 a± 3.90 0.00 a± 3.00 0.00 a± 4.00 0.00e± 3.40 T4
  

0.14 a±3.90 0.00 a± 3.00 0.28c± 2.80 0.42f± 1.30 T5
  

a-b: Different letters in each column show significant differences (p <0.05) 
For the analysis of qualitative data, Panelists' comments were defined: 1, low Score; 2, average score; 3, good 

score; and 4, high score. 
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وه ي ميفي كي پارامترهاي برخي از اسانس نعنا رويدر پژوهش
- وهي مين پژوهش نشان داد كه سفتيج اينتا. آلو استفاده شدزرد

 مختلف اسانس نسبت به شاهد يهامار شده با غلظتيهاي ت
 را ين سفتيشترياسانس نعنا ب450ppm شتر بود و غلظت يب

ها مارها داشت مشخص شده است كه اسانسيه تينسبت به بق

هاي ميت آنزياندازند و فعالير مي رابه تاخيكيولوژيزيدن فيرس
ن احتمال يدهند اي راكاهش ميواره سلوليب كننده ديتخر

ت يفيش كي و افزايق به حفظ سفتين طريوجود دارد كه از ا
  ].24[ند وه كمك كنيم

Table 2 Changing the quality characteristics (taste, quality and color) of cooked mushrooms treated 
with Percidine and Cuminum cyminum L. essence at different times during storage. 

  Time )Day                                                   (Sample Parameter 

1 3 7 10   
0.14ad±3.90 0.00 a±4.00 0.14ad±3.90 0.00d±3.80 T1

 Flavour 

0.00b±2.80 0.28b±2.80 0.00b±2.80 0.28b±2.80 T2  

0.28c±2.20 0.28c±2.20 0.14c±2.10 0.14c±1.90 T3  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T4
  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T5
  

0.14a±3.90 0.00 a±4.00 0.14 a±3.90 0.14d±3.10 T1
 Taste 

0.00b±2.80 0.28bd±2.80 0.00b±2.80 0.28bd±2.80 T2  

0.28c±2.20 0.28c±2.20 0.14c±2.10 0.14c±1.90 T3  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T4
  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T5
  

0.14ad±3.90 0.00 a±4.00 0.14ad±3.90 0.00d±3.80 T1
 Quality 

0.00b±3.20 0.14b±3.10 0.00c±3.40 0.28b±3.00 T2  

0.14b±3.10 0.14b± .10 0.14b±3.30 0.57b±2.60 T3  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T4
  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T5
  

0.14 a±3.90 0.00 a±4.00 0.14 a±3.90 0.28b±2.80 T1
 Color 

0.00b±3.20 0.14b±3.10 0.00c±3.40 0.28b±3.00 T2  

0.14bd±3.10 0.14bd±3.10 0.14cd±3.30 0.85bd±2.40 T3  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T4
  

0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 0.00 a±4.00 T5
  

a-b: Different letters in each column show significant differences (p < 0.05) 
For the analysis of qualitative data, Panelists'comments were defined: 1, low Score; 2, average score; 3, good 

score; and 4, high score. 
 

 و يي درصد به تنها07/0ن يديمار شده با پرسي خام تيهاقارچ
سه ياز رنگ را در مقاين امتيره سبز كمتريب با اسانس زيدر ترك
ها به خود  ابيمار شده و شاهد از نظر ارزي تيهار نمونهيبا سا

ن ير رنگ ايي تغياختصاص داد و با گذشت زمان نگهدار
ر رنگ و يي تغيطور كل به). 1-3جدول (شتر بود يها بنمونه
 يهاميت آنزيل فعالي به دلين نگهداري شدن قارچ حياقهوه

نكه يباشد و با ايناز ميروزيخصوص تداز و بيفنل اكسيپل
د ينامالدئيره سبز، بخصوص سيبات موجود در اسانس زيترك

، اما ]25[باشند يها م مين آنزيت اي از فعاليريقادر به جلوگ
مار شده با غلظت ي تيها ن در نمونهيدي پرسيظاهراً غلظت بالا

جه يبافت، در نت) شتريه بيتجز( درصد سبب بدتر شدن 07/0
 خام يهاشتر نمونه قارچيون بيداسيژن و اكسيشتر اكسيوذ بنف

م و بهبود ين آنزين حال پختن سبب دناتوره شدن ايد، با ايگرد
 ).2جدول (ها شد ن نمونهيت رنگ ايفيك

  قارچ ) افت وزن(ر وزن يي تغ-3-2
مار شده با ي قارچ تيها افت وزن نمونهيج مربوط به بررسينتا

سه با نمونه شاهد در شكل يسبز در مقاره ين و اسانس زيديپرس
  . نشان داده شده است1

رات افت وزن ييشود، تغي مشاهده م1همان طور كه در شكل
 شاهد بود، يمشابه نمونه% 04/0ن يديمار شده با پرسيقارچ ت
ان روز دوازدهم در ين كاهش وزن در پايشتري كه بيدرحال
%). 19(د ي گردمشاهده % 07/0ن يديمار شده با پرسي تينمونه

 باشد كه يد مصرفي اسيل غلظت بالايتواند به دلين امر ميا
ت يجه قابلي قارچ شده و در نتيهانيسبب دناتوره شدن پروتئ

ن يكمتر]. 17[دا كرده است يها كاهش پ آب نمونهينگهدار
 07/0 و 04/0ن يديمار شده با پرسي تيها كاهش وزن در نمونه

 شاهد و يسه با نمونهيز در مقاره سبيبه همراه اسانس ز% 
د و ي مشاهده گرديين به تنهايديمار شده با پرسي تيهانمونه
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-يره سبز مي اسانس زيت بالايل فرارين حالت احتمالا بًه دليا
ره سبز استفاده شده يبات اسانس زي تركيت بالايباشد؛ فرار

-ر شدن و وارد شدن آني، سبب تبخيش عمر انبارماني افزايبرا

 يكننده  و اشباع اتمسفر احاطهيبند  بستهي خاليه فضاها ب
 ين نگهداري حيجه مقدار آب كمتريگردد و در نتيها مقارچ

ن يج اچگويق با نتاين تحقيج اينتا. ها خارج خواهد شداز نمونه
و هان و همكاران ) 2014(، گائو و همكاران )2015(ن يو نر

  ]17،25،26[مطابقت دارد ) 2015(
ن بر ي اثر اسانس دارچيبا بررس) 2015(ن ينرن و ياچگو

 قارچ يهادند كه نمونهيجه رسين نتي به اي ات قارچ دكمهيفيك
 از ي، مقدار) روز10 تا 1( مختلف ي در روزهاين نگهداريح

-  دهند، اما افت وزن در نمونهي آب خود را ازدست ميمحتوا
لاوه بر ع]. 25[باشد ين كمتر ميمار شده با اسانس دارچي تيها
 يبي تركيبند اثر بسته) 2015(ن و همكاران ين كيا

PLA/PCL/يا  قارچ دكمهيفيات كيد بر خصوصينامالدئيس 
ها ن نشان داد كه تمام نمونهين محققيج اينتا.  كردنديرا بررس

 شدت كاهش وزن در ين زمان افت وزن نشان دادند، وليح
. شتر بوديشده بود، بها استفاده د در آنينامالدئي كه سييها نمونه

رتر يل نفوذ پذين حالت به دليان كردند كه اين بين محققيا
  ].28[ باشد يد مينامالدئيلم در اثر اضافه شدن سيشدن ساختار ف

  
Fig 1 Weight loss (%) of raw mushrooms treated 

with different concentrations of percidine and 
Cuminum cyminum L. essence during storage at 4 ° 

C and different days. 
 

  باز شدن كلاهك -3-3
شود، باز شدن كلاهك ي مشاهده م2همان طور كه در شكل 

 و به همراه اسانس يين به تنهايديمار شده با پرسي تيهانمونه
با هم و با  يدار ي اختلاف معنيره سبز تا روز سوم نگهداريز

از باز شدن كلاهك را ين امتيشتري شاهد نداشته و بينمونه
مار شده ي تيست كه در روز هفتم، نمونهين در حاليا. نشان داد

ن ياز باز شدن كلاهك را بين امتيتر نييپا% 07/0ن يديبا پرس
باز شدن كلاهك تمام . مار شده و شاهد نشان دادي تيهانمونه
ن كاهش مربوط يشتري كمتر و بينگهدارها در روز دهم  نمونه
-باز شدن كلاهك در نمونه.  درصد بود07/0ن يديمار پرسيبه ت

به همراه اسانس % 07/0 و 04/0ن يديمار شده با پرسي تيها
در % 07/0ن يديمار شده با پرسي تي ره سبز بالاتر از نمونهيز

 شاهد ي كه با نمونهي هفتم و دهم بود، در حاليروزها
  ).2شكل ( نشان نداد يداري معناختلاف

  
Fig 2 Opening the raw mushroom caps treated with 
different concentrations of percidine and Cuminum 

cyminum L. essence during storage at 4 ° C and 
different days (for the analysis of qualitative data, 
panelist comments were defined as follow: 1, low 

score; 2, average score; 3, good score; 4, high 
score). 

 اثر استفاده از 2014 گائو و همكاران در سال يدر بررس
 يا قارچ دكمهيشن رويد، آوينامالدئيخك، سي ميهااسانس

انگر آن است كه باز شدن يج بيمورد مطالعه قرار گرفت نتا
 يجهيها در ارتباط با خشك شدن قارچ در نتكلاهك قارچ

ش خروج آب يافزا. باشدي مين نگهداريكاهش رطوبت ح
گر ي آب و ديوستگي پيروهاي باعث كاهش نين نگهداريح

گردد كه مسئول يها منيدوست مانند پروتئ  آبيها مولكول
 يهاباشند استفاده از اسانسيها م ت كلاهك قارچيحفظ موقع

مار ي تيها سبب كاهش درصد باز شدن كلاهك در قارچياهيگ
ر ي از سايد اثر بهترينامالدئيد و در رابطه با سيشده گرد

ج گزارش شده توسط ينتا]. 17[ها گزارش شده است اسانس
ها ز كاهش باز شدن كلاهك نمونهين) 1391( و همكاران ياري

دهد كه اثر يشن را نشان مي ام اسانس آوي پي پ500در غلظت 
د ييها را تاها در كاهش تنفس و باز شدن كلاهك نمونهاسانس

  ].27[د ينمايم
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   شدنيا  قهوه-3-4
ن و يديمار شده با پرسي قارچ تيها شدن نمونهياروند قهوه

 نشان داده 3 در جدول ي دوره نگهداريره سبز طيانس زاس
 يا، شدت قهوهي سوم و هفتم نگهداريدر روزها. شده است
ره ين به همراه اسانس زيديمار شده با پرسي تيهاشدن نمونه

مار ي تيها  كه نمونهي شاهد بود، درحاليسبز كمتر از نمونه
ره سبز يانس ز و به همراه اسييبه تنها% 07/0ن يديشده با پرس
 ي در روز دهم نگهداريدار ي شدن بالاتر و معنيا شدت قهوه

مار شده و شاهد نشان داد و با ي تيها ر نمونهينسبت به سا
- همان. ز مطابقت داردي نيج به دست آمده در بخش حسينتا

 شدن ياز بحث شد، شدت قهوهي نيطور كه در بخش حس
ل يتواند به دل يم% 07/0ن يديمار شده با پرسي تيهابالاتر نمونه
جاد عطر و يباشد كه سبب ا  ين مصرفيدي پرسيغلظت بالا

شتر يجه نفوذ بين بافت تردتر و در نتيطعم زننده و همچن
با . گرددي شدن بالاتر آن مياژن به داخل قارچ و قهوهياكس

د قادر به كاهش ينامالدئيل سي از قبي روغنيهانكه اسانسيا
جه يه و در نتي شدت تجزيباشند، وليم شدن ياشدت قهوه

ن، سبب شدت يديون بالاتر حاصل از افزودن پرسيداسياكس
% 07/0ن يديمار شده با پرسي تيها شدن بالاتر نمونهياقهوه
 باعث ي روغنيهان، افزودن اسانسيعلاوه بر ا. ده استيگرد

 يهاجه كاهش لكهيها و در نت قارچي سطحيكروبيكاهش بار م
ك كار يدر ]. 28[گردد ي مها ي حاصل از رشد باكترياقهوه

ش عمر ي افزايد برايك اسينامي سي متوكس-4 از يپژوهش
 ي درجه20 ي شده در دماي نگهداريها  قارچيماندگار

ج نشان داد كه ياستفاده شد، نتا% 85 يوس و رطوبت نسبيسلس
 شدن، از يااز دست دادن وزن، درصد باز شدن كلاهك، قهوه

دا كرد و يد كاهش پيد سوپر اكسيدست دادن آب، درصد تول
 يدانياكس يت آنتيداز و فعالي كاتالاز، آسكوربات، پراكسيمحتوا

ن ماده سبب شد كه ساختار يرا بالا نگه داشت و اضافه كردن ا
 كه بر يل اثرين ماده به دلير نكند، ايي تغي نگهداريقارچ در ط
 ي شدن قارچ در طياز دارد از قهوهنايروزيم تيمهار آنز
  ].29[كند ي ميري جلوگينگهدار

 با يك و پوشش دهيد آسكوربيمار با اسير تي تاثيدر پژوهش
نان و ير، كاراگين آب پنيا،كنسانتره پروتئين سويزوله پروتئيا

نشاسته اصلاح شده بر افت وزن، رنگ و استحكام بافت قارچ 
 فاقد پوشش به يهاارچافت وزن ق. دي گردي بررسيادكمه

 يها پوشش بود قارچي دارايهاشتر از نمونهي بيداريطور معن
ز ين افت وزن و نيا كمترين سويزوله پروتئي پوشش ايدارا

ن پوشش يهمچن. ن مقدار حفظ استحكام بافت را داشتنديشتريب
سه با ي قارچ در مقاي رنگيهايژگي قارچ باعث بهبود ويده

ها در  قارچ*Lراتيي كه تغيبه طورنمونه فاقد پوشش شد 
 فاقد يها پوشش داده شده و نمونهيمارهاي تيان تماميم

 پوشش يمارهاي تيتمام.  نشان داديداريپوشش اختلاف معن
 در كاهش يداريسه با شاهد اختلاف معنيداده شده در مقا

 يهاان قارچين ميدر ا. ز داشتندي شدن نياشاخص قهوه
ر ينان تاثير و كاراگين آب پنيسانتره پروتئپوشش داده شده با كن

سه با دو ي در مقايمي شدن آنزيا از قهوهيري در جلوگيبهتر
  ].30[گر به خود اختصاص دادند يپوشش د

  يكروبيت ميفي ك-3-5
 است كه ي در قارچ تازه عامل مهمييايت باكتريحضور جمع

ز دهد و منجر به بروير قرار مين محصول را تحت تأثيت ايفيك
ن يشود و ايدار قارچ پس از برداشت م  و ظاهر لكهيالكه قهوه

  ].8[ دارد يه بستگي اوليكروبيصدمات به بار م
مار ي قارچ تيها نمونهيكروبيت مي جمعيج مربوط به بررسينتا

 نشان داده 4ره سبز در جدول ين و اسانس زيديشده با پرس
 شود در روز سوميهمانطور كه مشاهده م. شده است

به همراه افزودن % 07/0 و 04/0ن يديمار پرسي، تينگهدار
فرم در يدار تعداد كل يره سبز سبب كاهش معنياسانس ز

ها در روز هفتم فرميكل. گر شده استي ديمارهايسه با تيمقا
به همراه افزودن  % 07/0ن يديمار شده با پرسي تيدر نمونه
د جهت يك اسياستاز پر. ره سبز مشاهده نشدياسانس ز
ها ر در مزه آنيي بدون تغيفرنگ جات و توت ي سبزيضدعفون

ش عمر ي در افزايج كاملاً خوبياستفاده شده است و نتا
كه با يطور ها گزارش شده است، به  آني و ضدعفونيماندگار
 يهاياز آلودگ% 99ن ماده حدود ي از ا200ppmغلظت 

- مطالعهدر]. 12[افته است ي كاهش يفرنگ  كاهو و توتيعيطب

د يك اسياستت پري با ماهييدرجه غذا%15ن يديگر از پرسي ديا
 شامل نعناع ي خوراكي دو نوع سبزيش عمر انبارداري افزايبرا

 از كاهش بارز مقدار يج حاكيد و نتاي استفاده گرديو شاه
  ].13[باشد  ي محصول مي و بهبود زمان ماندگاريآلودگ

 ي نگهداري روزهاي طدر نمونه شاهد تعداد كپك و مخمر در
ن موضوع يه كننده اي كه توجيلي از دلايكيش است يرو به افزا
 بافت قارچ سفت يي ابتدايباشد كه در روزهاين مياست ا

 رشد كپك و ي كه محل مناسب براياا روزنهيب يبوده و آس
ل انجام يجاد كند وجود ندارد اما با گذر زمان به دليمخمر ا

ده و محل يب دي غشاء آسي نحوتنفس توسط بافت قارچ به
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جاد ي رشدكپك و مخمر اي و براير باكتري تكثي برايمناسب
  .شوديم
ن و افزودن اسانس باعث كاهش تعداد كپك و يديمار پرسيت

 شاهد يمار شده نسبت به نمونهي تيهامخمر در نمونه قارچ
به % 07/0ن يديمار پرسين كاهش مربوط به تيشتريد و بيگرد

ل يتواند به دل ين حالت ميكه ا.  سبز بوديرهي زهمراه اسانس
-  باشد كه اثرات ضدياهي گيها اسانسيكروبيمت ضديخاص

  ].17[ده است يها به اثبات رس  آنيكروبيم
Table 3 Browning intensity of mushroom 

samples treated with Percidine and Cuminum 
cyminum L. essence at different times during 

storage. 
Browning intensity Sample 

 1st day 

0.46 a±58.51 T1
 

 3th day 

0.41 ab±59.15 T1
 

0.48 a±59.22 T2
 

0.31 a±58.52 T3
 

0.55 a±59.31 T4
 

0.37 a±58.80 T5
 

 7th day 

0.86 b± 59.64 T1
 

0.24 ab± 58.69 T2
 

0.53 ab± 58.95 T3
 

0.53 ab± 58.95 T4
 

0.32 ab± 58.75 T5
 

 10th day 
0.37 ab± 58.53 T1

 

0.43a± 58.90 T2
 

0.62c± 67.14 T3
 

0.46 a± 58.60 T4
 

0.56c± 68.28 T5
 

a-b: Different letters in each column show 
significant differences (p <0.05) 

ر مثبت افزودن يانگر تأثيج بي شاهد، نتايسه با نمونهيدر مقا
 ي از رشد باكتريرين در جلوگيديره سبز و پرسياسانس ز

مار شده با ي تيها در نمونه). 4جدول (باشد ي مياكلاياشرش
ره سبز در ي و به همراه اسانس زييبه تنها% 07/0ن يديپرس
 يدر تمام روزها ياكلاياشرش شاهد، يسه با نمونهيمقا

كه شدت رشد در روز سوم در ي رشد نكرد، در حالينگهدار
 و به همراه ييبه تنها % 04/0ن يديمار شده با پرسي تيها هنمون

 هفتم و ي در روزهاياكلاياشرشره سبز كمتر بوده و ياسانس ز
به % 04/0ن يديمار شده با پرسي تي  در نمونهيدهم نگهدار

  . نبودييره سبز رشد نكرده و قابل شناسايهمراه اسانس ز
 در كرمان 1391 و همكاران در سال ياري كه يدر پژوهش

 و يرازيشن شي آويدانياكسي و آنتيكروبيمانجام دادند، اثر ضد
ط اتمسفر كنترل شده مورد ي قارچ در شرايانه بر رويراز

 اثر يرازيشن شي قرار گرفت و نشان داده شد كه آويبررس
شتر ي بي گرم منفيهاير بر باكترين تاثيال داشته كه ايباكتريآنت

  .]27[است 
-ميكروبي روغنتاثير ضد (2004)  همكارانهمچنين كريم و

هاي فرار گياهان نعناء، ترخون، زيره، پونه و آويشن بر باكتري 
 در پنير سفيد ايراني را مورد مطالعه قرار دادند كه ياشرشياكلا

- در مطالعه آنان پس از آويشن كه داراي بيشترين تاثير ضد

و پونه تقريباٌ  بود، نعناء، زيره  اشرشياكلايميكروبي بر باكتري
 7( ساعت 168تاثير مشابه داشته به طوريكه پس از گذشت 

 2ب منجر به كاهش يبه ترت % 4/0 و 3/0 يهادر غلظت) روز
 نسبت به گروه ياكلاياشرش ييايتم از بار باكتري لگار5/2و 

اه ترخون ير را مربوط به گين تاثين كمترين محققيشاهد شدند ا
  ].31[اعلام داشت 

هاي حاوي باندهاي دوگانه واكنش  اسيد با مولكولاستيكپر
تواند فعاليت اسمزي ليپوپروتئين غشاء سيتوپلاسمي داده و مي

را از طريق پاره كردن و ايجاد تغيير ساختاري در ساختمان 
 ديواره سلولي از بين ببرد و فعاليت سلول را مختل سازد

- آنزيمتواند استيك اسيد ميهمچنين مشخص شده است كه پر.

هاي حياتي هاي ضروري سلول را اكسيد كرده و راه
 .بيوشيميايي سلول و انتقال فعال از طريق غشاء را مختل كند

 يشتريت بين ماده حساسي گرم مثبت نسبت به ايهايباكتر
كان در يدوگليه پپتياد بودن لايتوان به زيدارند كه علت آن را م

 ينسبت داد از طرف ي گرم مثبت نسبت به گرم منفيهايباكتر
 در برابر مواد يل وجود غشا خارجي به دلي گرم منفيهايباكتر

  ].32[دهند ي نشان ميكروب كش مقاومت بالاتريم
ره يبات عمده اجزاء اسانس زيدر اغلب مطالعات انجام شده ترك

منو ينن، سينن، گاماترپينن، بتاپيد، آلفاترپين آلدهيسبز شامل كوم
بر اساس تحقيقات صورت گرفته . تپارامنت گزارش شده اس

-تر از باكتريها حساسهاي گرم مثبت نسبت به اسانسباكتري

هاي خارجي احاطه به دليل وجود غشاء. هاي گرم منفي هستند
هاي گرم منفي منطقي به نظر كننده ديواره سلولي در باكتري

-ها در برابر اثرات ضد باكتريايي اسانسرسد كه اين باكتريمي

اين غشاء خارجي . ساسيت كمتري از خود نشان دهندها ح
- پليانتشار مواد هيدروفوب از ميان اين لايه پوشاننده ليپو

هاي گرم مثبت تماس  در باكتري.كندساكاريدي را محدود مي
اي هيد دولايپيها با فسفولمستقيم تركيبات هيدروفوب اسانس

 اثر  اين محل جايي است كه اين تركيبات.گيردصورت مي
- اين اثر يا به صورت افزايش نفوذ. گذارندخود را بر جاي مي
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ها و يا نشت تركيبات حياتي سلولي و يا اينكه به پذيري يون
]. 33[كند صورت ناتواني سيستم آنزيمي باكتريايي بروز مي

باكتريايي  داراي تركيبات فنولي خاصيت ضديهااسانس
ها دهند اسانسن ميشتري دارند شواهدي وجود دارد كه نشايب

باكتريايي خود را از طريق تغيير ساختار و عمل اثرات ضد
ها افزايش مكانيزم عمل اسانس. كنندغشاء سلولي اعمال مي

پذيري غشاء است اجزاي اسانس با نفوذ در غشاء منجر به نفوذ
- متورم شدن غشاء گرديده و فعاليت آن را تحت تأثير قرار مي

 و در نهايت منجر به مرگ سلول )دهندكاهش مي(دهند 
 اسانس با كاهش ييايباكترش توان ضديافزا ].34[خواهند شد 

ن يشتري كه بيا و دما كاملاً مشهود بوده به گونهpHر يمقاد
 و گرم مثبت در ي گرم منفيهايزان ممانعت از رشد باكتريم
مشاهده شده كه =pH  6گراد و ي درجه سانت5 ييمار دمايت
 ين برروي پائ pHمير مستقي از تاثيتواند ناشين امر ميا

 باشد ي باكتري غشاء سلوليت بهتر اسانس در فاز چربيحلال
]35.[  

 
Table 4. Logarithm of the microbial Flora (Coliforms, molds and yeasts) and identify the E. coli in 

mushroom samples treated with percidine and Cuminum cyminum L. essence at different times during 
storage. 

E.coli  
Coliform Yeast & Mold *Double 

concentration 
*Normal concentration Sample 

a *0.02±3.66 0.08 a±3.50 0.00 a±2.00 0.00 a±2.00 First day 

    T1
 

0.03a±3.64 0.09 a±3.49 0.00 a±2.00 0.00 a±2.00 Third day 

0.17b± 2.73 0.10ab± 3.36 0.57abd± 1.67 0.57bc± 1.33 T1
 

0.26be± 2.67 0.12cd± 3.09 0.00bc± 1.00 0.00bc± 1.00 T2
 

0.08b± 2.54 0.16bce± 3.27 0.57adc± 1.67 0.57bde±1.33 T3
 

0.38b± 2.57 0.14d± 3.02 0.00be± 1.00 0.00be± 1.00 T4
 

0.03a±3.63 0.07abe±3.54 0.00 a±2.00 0.00 a±2.00 Seventh day 

0.34b± 2.54 0.05b±3.37 0.57b±1.33 0.57bc±1.33 T1
 

0.38be± 2.58 0.10c±3.18 0.00bc± 1.00 0.00bce± 1.00 T2
 

0.34bd± 2.94 0.11ae±3.35 0.00bc± 1.00 0.00be± 1.00 T3
 

- 0.08d±3.02 0.00be± 1.00 0.00be± 1.00 T4
 

0.11a±3.54 0.08a±3.54 0.00 a±2.00 0.00 a±2.00 Tenth day 

0.01bd±3.35 0.13abe±3.32 0.57bc±1.33 0.00c± 1.00 T1
 

0.00ce± 3.18 0.15c±3.16 0.00c± 1.00 0.00c± 1.00 T2
 

0.01d±3.31 0.13cde±3.26 0.00c± 1.00 0.00ce± 1.00 T3
 

0.02c±3.09 0.19d±3.04 0.00ce± 1.00 0.00ce± 1.00 T4
 

a-b: Different letters in each column show significant differences (p <0.05) 
* The medium culture concentration in Double concentration is 2 folds than Normal concentration. To analysis 

of data from E.coli, Codes 1 and 2 were used for not distinguished and distinguished E.coli, respectively. 
- Not identified 

 

  يريگجهي نت-4
ن ي پروتئيزان بالايت مناسب و ميفيل كي به دلياقارچ دكمه

 مردم جهان به خود اختصاص يي را در سبد غذاياژهيگاه ويجا
-مار نمونهين بود كه تي از اين پژوهش حاكيج اينتا. اده استد

ره سبز سبب بهبود يب با اسانس زيد در تركيك اسياستها با پر
فرم، كپك، مخمر و يدار كلي و كاهش معنيات حسيخصوص
ن ي و همچني روز نگهدار10 يها در طدر نمونه ياكلاياشرش

ر وزن يير در باز شدن كلاهك و كاهش درصد تغيسبب تاخ
-استفاده از پر.  شدي روز نگهدار12 ي قارچ در طيهانمونه

 يازان قهوهيره سبز ميهمراه با اسانس ز% 04/0د يك اسياست
ها و نمونه شاهد نشان داد ر نمونهي را نسبت به سايشدن كمتر

از را از ين امتين نمونه بالاتري، اي حسيابيج ارزيو بر اساس نتا
ق به نظر ين تحقيج ايا توجه به نتاب.  داشتيرش كلينظر پذ

تواند به عنوان يد ميك اسياسترسد كاربرد اسانس و پريم
ط ي با محي و سازگاريمن به لحاظ سلامتي كننده ايضدعفون

جات تازه مورد استفاده يوه و سبزي ميست در شست و شويز
  .رديقرار بگ

  
  
  

  يتشكر و قدر دان -5
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 يگاه اداره كل دامپزشكشيله از زحمات پرسنل آزماين وسيبد
  .شودي ميلام تشكر و قدردانياستان ا
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Production and consumption of mushrooms have widely increased in the world due mainly to 
increased awareness of its medicinal, nutritional and organoleptic properties. However mushrooms 
have very short shelf-life. Browning, cap-opening, weight-loss and microbial spoilage are the most 
common postharvest changes in the mushrooms which often result into economic losses. The aim of 
this study was to evaluate the effect of peracetic acid (PAA) alone and in combination with essential 
oil (Cuminum cyminum L.) on postharvest quality of button mushrooms (Agaricusbisporus) upon 10 
days cold storage. This research was carried out in five treatments including T1 (control), T2 (0.04% 
PAA), T3 (0.07% PAA), T4 (0.04% PAA and 5 µL/L essential oil), T5 (0.07% PAA and 5 µL/L 
essential oil). Changes in color, weight loss, microbial activity, cap opening were measured. 
Organoleptic characteristics of mushrooms were evaluated by consumer preference. The results 
indicate that (0.04%) PAA in combination with essential oil improving post-harvest life of mushroom. 
As T4, T5 reduced significantly coliforms compared with T1. T5 reduced significantly yeast and mold 
compared with T1. T3, T4, T5 inhibited E.coli upon 10 days storage. T4, T5 delayed cap opening 
upon 12 days storage. T4, T5 promoted organoleptic characteristics during the storage period. Thus, 
postharvest essential oil and peracetic acid treatment has positive effects on improving the quality of 
button mushrooms. Thus essential oil and peracetic acid treatment can be useful candidate for 
effective disinfectant treatment for fresh vegetable and fruits. 
 
Keywords: Button mushroom, Essential oil, Peracetic acid.  
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