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ارزيابي اثر برخي تيمارهاي پس از برداشت بر افزايش عمر انبارماني 

  اي قارچ تكمه
  

 3، جواد عرفاني مقدم∗ 2، اورنگ خادمي1فهيمه سرلك

  
 باغباني دانشگاه ايلامگروه كارشناسي ارشد دانشجوي  -1

 عضو هيات علمي گروه باغباني دانشگاه شاهد -2

 گاه ايلامعضو هيات علمي گروه باغباني دانش -3

  )15/11/93:   تاريخ پذيرش10/05/93: تاريخ دريافت( 

  

  

  چكيده
اي از در اين پژوهش براي افزايش ماندگاري قارچ تكمه. است محدود آنزيمي شدن ايعمر پس از برداشت قارچ خوراكي به دليل حمله باكتري و قهوه

مولار،  ميلي5/2 و 5/1هاي ر تيمارهاي اسيد اگزاليك و اسيد سيتريك در غلظتبه اين منظو. اي شدن استفاده شدتركيبات ضد باكتري و ضد قهوه

مولار و كلريد كلسيم در غلظت يك درصد به صورت  ميلي5/1 درصد، اسيد آسكوربيك در غلظت 5/2 و  5/1هاي پراكسيد هيدروژن در غلظت

 .بندي با پوشش سلوفان در دماي چهار درجه سانتيگراد انبار شدندز بستهها پس اوري به مدت دو دقيقه بر قارچ خوراكي اعمال شده و قارچغوطه

گيري  روز پس از انبارداري اندازه16 و 8اي شدن، نشت يوني و ميزان تشكيل كلوني باكتريايي در زمانهاي هاي درصد افت وزن، درجه قهوهشاخص

. اي شدن در مقايسه با شاهد گرديدندك و پراكسيد هيدروژن موجب كنترل قهوهبر اساس نتايج حاصل تيمارهاي كلريد كلسيم، اسيد آسكوربي. شدند

تيمار كلريد كلسيم با كاهش از . ولي تيمارهاي اسيد اگزاليك و اسيد سيتريك با وجود كاهش بار ميكروبي چندان تاثير مثبتي از اين نظر نشان ندادند

د آسكوربيك با كاهش نشت يوني، جمعيت باكتريايي و تيمار پراكسيد هيدروژن با كاهش دست دادن آب، نشت يوني و جمعيت باكتريايي، تيمار اسي

  .جمعيت باكتريايي منجر به افزايش عمر پس از برداشت قارچ خوراكي شدند

 
  اي، ماندگارياي شدن، قارچ تكمه افت وزن، باكتري، درجه قهوه:گانكليد واژ

                                                           

 o.khademi@shahed.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
يكي از  Agaricus bisporusاي با نام علمي قارچ تكمه

هاي خوراكي است كه به صورت تجاري در جهان انواع قارچ

اي در مقايسه با انواع قارچ تكمه. ]1[شود كشت و مصرف مي

ها، عمر مفيد پس از برداشت كوتاهي دارد سبزيجات و ميوه

 2-4اي در دماي متوسط محيط، به طوري كه قارچ تكمه. ]2[

 تنفس بالا، از دست دهي سريع سرعت. ]3[كند روز عمر مي

اي شدن از دلايل عمده كوتاه بودن عمر پس از آب و قهوه

اي شدن پس از قهوه. ]2[باشند برداشت قارچ خوراكي مي

برداشت پديده رايج در اكثر محصولات با گوشت سفيد از 

اي شدن در قارچ طي دو مكانيسم قهوه. جمله قارچ است

اي شدن قهوه. دهدتريايي رخ ميفعاليت آنزيمي و فعاليت باك

- فنولآنزيمي ناشي از فعاليت آنزيم تيروزيناز از خانواده پلي

آنزيم تيروزيناز داراي فعاليت . ]4[باشد مي) PPO(اكسيداز 

مونوفنولازي است كه موجب هيدروكسيله شدن مونوفنل و 

فنول ايجاد شده اكسيد و دي. گرددتبديل آن به دي فنول مي

هاي شيميايي توليد كوئينون طي واكنش. كندئينون ميتوليد كو

اي تا سياه رنگ با وزن مولكولي بالا هاي ملانين قهوهمولكول

آنزيم تيروزيناز در حالت عادي خاموش است كه . ]5[شود مي

گردد  فعال ميPesodomunas tolaasiiدر حضور باكتري 

 پرورش بستر در Pesodomunas tolaasii باكتري. ]1[

 زمان در كه است باكتري ترينفراوان و دارد وجود قارچ

اين باكتري موجب ايجاد . شودمي منتقل قارچ با همراه برداشت

شود كه اي و كمي فرورفته در كلاهك قارچ ميهاي قهوهلكه

سمي موسوم . ]6[كند متر زير بافت كلاهك نفوذ مي ميلي3-2

 به غشا سلولي به تولوزين توسط باكتري توليد و با آسيب

گردد و بيشترين اي شدن بافت ميموجب ايجاد عارضه قهوه

- برخي از قارچ. كندخسارت را به توليد كنندگان قارچ وارد مي

ها در زمان برداشت به ظاهر سالم هستند ولي در زمان 

  . ]2[دهند انبارداري بيماري را نشان مي

 پوششي اثر اصلي شستشوي قارچ حذف بقاياي باقيمانده خاك

شستشوي قارچ با آب در پس از برداشت، . ]6[از اندام است 

- اي شدن ميموجب افزايش تكثير باكتري و تسريع در قهوه

اي شدن با اين حال شستن قارچ با تركيبات ضد قهوه. شود

سبب بهبود كيفيت، تأخير در تغيير رنگ و افزايش انبارداري 

گروه تركيبات؛  5اي شدن به عوامل ضد قهوه. ]5[شود مي

كاهش دهنده فعاليت آنزيمي، تركيب شونده با آنزيم، بازدارنده 

- فعاليت آنزيمي، كلاته كننده مس و اسيدهاي آلي تقسيم مي

   .]7[شوند 

اسيدهاي آلي موثر در پس از برداشت شامل اسيد اگزاليك، 

باشند كه اسيد سيتريك، اسيد تارتاريك و اسيد آسكوربيك مي

- صول، فعاليت باكتري و آنزيم را كاهش مي محpHبا كاهش 

.  حداقل فعاليت را دارد4 كمتر از pH تيروزيناز در آنزيم. دهند

اسيدهاي مذكور همچنين جايگاه فعال آنزيم را كلاته و آنزيم 

  . ]8[كنند را غيرفعال مي

گردد فنول مياسيد آسكوربيك موجب بازگشت كوئينون به دي

-  همچنين جايگاه فعال آنزيم پلي.رنگ استكه يك تركيب بي

 تبديل و آنزيم غير Cu+1 به Cu+2اكسيداز را از حالت فنل

نقش اسيدهاي آلي در افزايش انبارداري . ]7[گردد فعال مي

  .]2[بسياري از محصولات باغباني گزارش شده است 

نشان داده شده است كه استفاده از نمك كلسيم در آب آبياري 

فظ سفتي و كاهش فعاليت آنزيمي و قارچ خوراكي موجب ح

شود در پي آن افزايش عمر پس از برداشت قارچ خوراكي مي

]9[ .  

وري قارچ در گزارش كردند كه غوطه) 2005(نريا و همكاران 

 موجب كاهش جمعيت 3-5%محلول پراكسيد هيدروژن 

اي شدن و افزايش ميكروبي و بدين طريق كنترل عارضه قهوه

اثر مثبت . ]5[قارچ خوراكي گرديده است عمر پس از برداشت 

هاي تيمار پراكسيد هيدروژن در كنترل آلودگي ميكروبي ميوه

  . ]11 و 10[انگور و طالبي نيز گزارش شده است 

بر اساس گفته بيشتر توليد كنندگان، عامل محدود كننده عمر 

اي شدن مفيد پس از برداشت قارچ خوراكي در ايران قهوه

بنابراين هدف از اين مطالعه بررسي تأثير . اشدبسريع قارچ مي

اي شدن در افزايش عمر مفيد قارچ تيمارهاي ضد قهوه

  . باشداي توليد شده در ايران ميخوراكي تكمه

  

 ها مواد و روش- 2

   تهيه نمونه و تيمار-1- 2

در آزمايشگاه باغباني و  1392  ماهاسفنددر  پژوهشاين 

 مورد ايتكمه قارچ هايمونهن. دانشگاه ايلام اجرا گرديد

 متر ازميلي 40 يكسان قطر داراي بسته و كلاهك با استفاده

 درجه 10 نزديك دماي تحت و تهيه كرج ملارد قارچ شركت

محل آزمايش  آزمايشگاه  ساعت به24ظرف مدت  سانتيگراد

 تيمارهاي مورد اعمال شامل بدون اعمال تيمار .شد منتقل
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، اسيد اگزاليك )شاهد آب(ب مقطر ، تيمار با آ)شاهد خشك(

 ميلي مولار، اسيد سيتريك در 5/2 و 5/1هاي در غلظت

 ميلي مولار، پراكسيد هيدروژن در 5/2 و 5/1هاي غلظت

 درصد، كلريد كلسيم در غلظت يك 5/2 و 5/1هاي غلظت

.  ميلي مولار بود5/1درصد و اسيد آسكوربيك در غلظت 

مارهاي فوق غوطه ور شده و ها به مدت دو دقيقه در تيقارچ

سپس در دماي آزمايشگاه خشك و درون ظروف پلي اتيلني با 

ها به دماي بسته. استفاده از پوشش سلوفان بسته بندي شدند

 روز مورد 16 و 8چهار درجه سانتيگراد منتقل و در زمانهاي 

اي شدن، هاي درصد افت وزن، درجه قهوهبررسي و شاخص

  . گيري شديل كلوني باكتري اندازهنشت يوني و ميزان تشك

  گيري صفات كيفي اندازه-2- 2

ها قبل از براي محاسبه افت وزن در دوره انبارداري، نمونه

.  گرم وزن شدند01/0انبارداري با ترازوي ديجيتالي با دقت 

ها با همان ترازو دوباره پس از پايان دوره انبارداري نمونه

ها مول زير ميزان افت وزن نمونهتوزين شدند و با استفاده از فر

  .]12[بر حسب درصد محاسبه گرديد 

 
 و نفر پنج توسط ظاهري صورت به هااي شدن قارچقهوه درجه

 درجه بيشترين= 1. شد دهي نمره پنج الي يك محدوده در

 ايقهوه درجه كمترين= 5 ،)بازارپسندي كمترين( شدن ايقهوه

  ).بازارپسندي بيشترين( شدن

 استفاده 2000ندازه گيري نشت يوني از روش لوتوس براي ا

براي اين منظور با استفاده از پانچ دستي از قسمت مياني . شد

هاي آزمايش  تكه يكنواخت تهيه و درون لولهپنجها تعداد قارچ

 ساعت 24پس از . ليتر آب مقطر قرار داده شدميلي 10حاوي 

دايت الكتريكي  دور در دقيقه ه130هم زدن با شيكر با سرعت 

سپس محلول در حمام بن . گيري گرديداوليه محلول اندازه

 درجه سانتيگراد قرار 100 دقيقه در دماي 20ماري به مدت 

ها به دماي محيط، هدايت پس از رسيدن دماي نمونه. داده شد

گيري و درصد نشت يوني محاسبه شد الكتريكي ثانويه اندازه

]13[.  

  
واحد  (هاي موجود در سطح قارچ باكتريبه منظور تعيين ميزان

، يك گرم نمونه به طور تصادفي )CFUتشكيل كلوني باكتري 

ها توسط تيغ تيز برداشته شده و درون هاون از سطح قارچ

ليتر آب مقطر استريل به خوبي همگن  ميلي10چيني داراي 

ليتر از اين عصاره برداشته شده و با آب سپس يك ميلي. گرديد

يك قطره از سوسپانسيون .  رسيد1000تريل به حجم مقطر اس

به طور ) 8/2(%تهيه شده درون محيط كشت نوترينت آگار 

 ساعت 24هاي كشت شده به مدت همگن پخش شده و پتري

سپس با .  در اتاقك رشد نگهداري شدندCْ 25در دماي 

استفاده از دستگاه كلوني كانتر، تعداد كلوني موجود در آنها 

  . يدشمارش گرد

آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي با 

. فاكتورهاي آزمايش شامل تيمار و زمان بود. سه تكرار اجرا شد

صورت ) 2/9نسخه  (SASها با استفاده از نرم افزار تجزيه داده

ها از حداقل تفاوت گرفته و براي مقايسه اختلاف بين ميانگين

  . ده گرديداستفا) LSD=0.05(دار معني

  

   نتايج و بحث- 3

  افت وزن -1- 3
ها به طور با گذشت زمان آزمايش افت وزن در تمامي نمونه

هاي در زمان بررسي هشت روز نمونه. داري افزايش يافتمعني

داري  درصد به طور معني5/1تيمار كلريد كلسيم با ميانگين 

 هاي شاهد تر باداراي افت وزن كمتري در مقايسه با نمونه

 درصد بودند 3/2 درصد و شاهد خشك با ميانگين 0/2ميانگين 

اي از نظر در حالي كه ساير تيمارها تفاوت چندان قابل ملاحظه

در زمان بررسي . افت وزن در مقايسه با شاهدها نشان ندادند

 درصد به طور 6/4هاي شاهد تر با ميانگين  روز، نمونه16

هاي قايسه با نمونهداري داراي افت وزن بيشتري در ممعني

ولي بيشتر تيمارهاي .  درصد بود7/3شاهد خشك با ميانگين 

اي با شاهد خشك از استفاده شده تفاوت چندان قابل ملاحظه

از دست دادن آب ). 1شكل (نظر درصد افت وزن نشان ندادند 

- به شمار ميپس از برداشت در را عامل اصلي كاهش كيفيت 

 با شده هاي تيماردر قارچ نوز كنترل افت علت. ]18 [آيد

بافت در اثر اين  استحكام بيشتر و سفتي كلسيم به حفظ كلريد

تيمار كلسيم با تشكيل پكتات كلسيم . گرددتيمار مرتبط مي

نامحلول در ديواره سلولي و حفظ پايداري غشا سلولي موجب 

كنترل تبادلات آب سلولي شده و از افت وزن محصول در طول 

اسيدهاي آلي به علت داشتن . ]12[كند گيري ميانبارداري جلو

هاي مرتبط با پيري خاصيت آنتي اكسيداني بالا سرعت واكنش

و اكسيداسيون ليپيدهاي را كاهش داده و پايداري غشا را بالا 

اثر . ]16[كنند برده و خروج آب از سلول را كنترل مي

 پراكسيدهيدروژن در كنترل افت وزن قارچ خوراكي با پژوهش

  .]11[ مطابقت دارد 1998ساپرز و سايمون 
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Fig 1 Effects of some postharvest treatments on the weight loss of mushroom 

(Means with the same letters are not significant at 5% level of LSD test) 
  

  اي شدن درجه قهوه-2- 3

مار شده، حتي هاي تيدر زمان بررسي هشت روز تمامي قارچ

هاي تيمار شده با آب در مقايسه با شاهد خشك داراي قارچ

هاي تيمار در اين بين قارچ. اي شدن كمتري بودنددرجه قهوه

شده با هر دو غلظت پراكسيد هيدروژن با ميانگين چهار و در 

هاي تيمار شده با اسيد آسكوربيك و كلريد درجه بعدي قارچ

. اي شدن كمتري بودندي درجه قهوه دارا8/3كلسيم با ميانگين 

هاي تيمار شده با اسيد اگزاليك و اسيد در حالي كه قارچ

اي شدن بيشتري در مقايسه با شاهد تر سيتريك درجه قهوه

هاي تيمار شده با آب  روز، قارچ16در زمان بررسي . بودند

در . ها بودنداي شدن در بين نمونهداراي بيشترين درجه قهوه

هاي تيمار شده با اسيد آسكوربيك با  بررسي نيز قارچاين زمان

 و پراكسيد هيدروژن 7/2، كلريد كلسيم با ميانگين 3ميانگين 

اي شدن كمتري در مقايسه با  داراي درجه قهوه9/2با ميانگين 

هاي تيمار شده با اسيد همچنين نمونه. ساير تيمارها بودند

اي شدن كمتري در اگزاليك و اسيد سيتريك داراي درجه قهوه

داشتن ). 2شكل (مقايسه با شاهد خشك و شاهد تر بودند 

ترين معيار در بازار پسندي رنگ سفيد و فقدان لكه مهم

يكي از علل حفظ رنگ سفيد و . ]2[محصول قارچ است 

توان اي شدن در تيمارهاي استفاده شده را ميممانعت از قهوه

 در اين تحقيق اثر  كه]6[به كاهش جمعيت باكتري نسبت داد 

. تيمارهاي در كاهش جمعيت باكتري به خوبي نشان داده شد

تيمار پراكسيد هيدروژن خاصيت ضد باكتري بالاتري داشته و 

به طور نسبي موثرتر از ساير تيمارها رنگ مطلوب قارچ را 

يون كلسيم با نفوذ در غشا واكوئل، . ]5[حفظ نموده است 

 اجازه خروج تركيبات فنولي از يكپارچگي غشا را بالا برده و

 PPOدهد، بنابراين اتصال آنزيم واكوئل به سيتوپلاسم را نمي

اي شدن به افتد و در نتيجه پديده قهوهبا سوبسترا اتفاق نمي

اي شدن در نقش كلسيم در كنترل قهوه. ]9[افتد تأخير مي

نيز گزارش ) 2005(مطالعات دايمتريوس و پالوين روي كيوي 

اسيد آسكوربيك با جلوگيري از توليد . ]17[ت شده اس

 6[تواند بازارپسندي را حفظ كند تركيبات تيره رنگ ملانين مي

تيمارهاي اسيد سيتريك و اسيد اگزاليك با وجود كاهش . ]7و 

. اي شدن را تحريك نمودندبار ميكروبي در اين آزمايش قهوه

- مشخص شده است اين تيمارها در صورت استفاده در غلظت

هاي بالاتر از حد تحمل به عنوان اكسيداسيون قوي عمل نموده 

اثر . ]16[د نمايناي شدن را تحريك ميو آسيب به غشا و قهوه

اي شدن در اين پژوهش با مفيد اسيدهاي آلي در كنترل قهوه

مطابقت دارد ) 1993(مطالعات پيزوكارو و همكاران روي سيب 

]15[.  
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Fig 2 Effects of some postharvest treatments on the browning index of mushroom 

(Means with the same letters are not significant at 5% level of LSD test) 
   نشت يوني-3- 3

 8بررسي ميزان نشت يوني نشان داد كه در هر دو زمان بررسي 

به طوري كه .  روز الگوي نسبتا مشابهي وجود داشت16و 

هاي شاهدهاي خشك و تر داراي بيشترين مقدار نشت نمونه

تيمارهاي كلريد كلسيم در بررسي . يوني در بين تيمارها بودند

 و 57% روزه با ميانگين 16 و در بررسي 49% روزه با ميانگين 8

 و در 53% روزه با ميانگين 8اسيد آسكوربيك در بررسي 

 به طور موثري مقدار نشت 65% روزه با ميانگين 16بررسي 

اثر تيمارهاي . يوني را در مقايسه با شاهدها كاهش دادند

به غلظت به پراكسيد هيدروژن، اسيد سيتريك و اسيد اگزاليك 

كار برده شده آنها بستگي داشت، به طوري كه اين تيمارها در 

هاي هاي پايين نشت يوني كمتري داشته ولي در غلظتغلظت

داري با شاهدها از نظر مقدار نشت يوني نشان بالا تفاوت معني

 پراكسيداسيون و اكسيداسيون هاي واكنش).3شكل (ندادند 

 افزايش. شودت يوني مي نشافزايش موجب غشا ليپيدهاي

 سلولي غشاي ليپيدهاي پراكسيداسيون از بافت كلسيم

برد مي بالا را ماندگاري يوني نشت كاهش با و نموده جلوگيري

اسيد آسكوربيك به علت داشتن خاصيت آنتي اكسيداني  .]19[

اسيد . دهدهاي مرتبط با پيري را كاهش ميبالا سرعت واكنش

سيون ليپيدهاي را كاهش داده و آسكوربيك همچنين اكسيدا

حفظ پايداري غشا توسط اسيد . بردپايداري غشا را بالا مي

- آسكوربيك با كاهش نشت يوني در اين آزمايش مشخص مي

 نشت كاهش در تيمار پراكسيد هيدروژن مؤثر اثر. ]8[باشد 

است  شده گزارش طالبي انبارداري،روي ميوه طول در يوني

]11[.  

 
Fig 3 Effects of some postharvest treatments on the electrolyte leakage of mushroom 

(Means with the same letters are not significant at 5% level of LSD test) 
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 CFU ميزان تشكيل كلوني باكتريايي -4- 3

(colony forming unit)   
دو زمان هاي تيمار شده با آب در هر نتايج نشان داد كه قارچ

 روز داراي بيشترين تعداد كلوني باكتري در بين 16 و 8بررسي 

هاي شاهد خشك نيز در هر دو زمان نمونه. ها بودندنمونه

 روز داراي تعداد كلوني باكتري بيشتري در 16 و 8بررسي 

در زمان . هاي تيمارهاي اعمال شده بودندمقايسه با نمونه

 60سيد سيتريك با ميانگين هاي تيمارهاي ا روز نمونه8بررسي 

كلوني داراي كلوني باكتري بيشتري از ساير تيمارها بودند در 

حالي كه بين تيمارهاي اسيد آسكوربيك، اسيد اگزاليك و 

كلريد كلسيم تفاوت چنداني از نظر تعدد كلوني باكتري در اين 

هاي تيمار  روز نمونه16در زمان بررسي . زمان مشاهده نشد

 كلوني در مقايسه با ساير 176ك با ميانگين اسيد آسكوربي

هاي تيمار تيمارها كلوني بيشتري تشكيل داده در حالي كه نمونه

 كلوني داراي 24پراكسيد هيدروژن يك درصد با ميانگين 

). 4شكل (كلوني كمتري در مقايسه با ساير تيمارها بودند 

ر تيمارهاي اسيد سيتريك و اسيد اگزاليك در صورت استفاده د

هاي بالاتر از حد تحمل به عنوان اكسيداسيون قوي عمل غلظت

نمايند اي شدن را تحريك مينموده و آسيب به غشا و قهوه

 سلول مانع فعاليت و تكثير pHاسيدهاي آلي با كاهش . ]16[

شوند كه اين به نوع محصول، غلظت و زمان تيمار باكتري مي

دند كه تيمار يك اختر و همكاران نشان دا. ]7[بستگي دارد 

درصد كلريد كلسيم در ميوه توت فرنگي موجب افزايش 

نيز اثر ) 2005(نريا و همكاران . ]20[مقاومت به بيماري شد 

پراكسيد هيدروژن در كاهش آلودگي ميكروبي قارچ برش 

  . ]5[خورده را گزارش نمودند 

  

  
Fig 4 Effects of some postharvest treatments on the CFU of mushroom 
(Means with the same letters are not significant at 5% level of LSD test) 

  

  گيري نتيجه- 4
نتايج بدست آمده از اين آزمايش نشان داد كه شستشوي قارچ 

هاي پراكسيد هيدروژن، كلريد خوراكي قبل از انبار با محلول

لوب كلسيم و اسيد آسكوربيك منجر به حفظ بهتر رنگ مط

در حالي كه تيمارهاي . قارچ در شرايط پس از برداشت شد

اي از اين اسيد اگزاليك و اسيد سيتريك اثر چندان قابل ملاحظه

بر اساس نتايج اين پژوهش به طور كلي . نظر نشان ندادند

   شستشو در مقايسه با عدم شستشو كيفيت قارچ خوراكي

منتهي در . ايدنماي در پس از برداشت را بهتر حفظ ميتكمه

هاي رقيق كلريد كلسيم، صورتي كه اين شستشو توسط محلول

اسيد آسكوربيك و يا پراكسيد هيدروژن صورت گيرد موثرتر 

  . خواهد بود

 

  اريزسپاسگ - 5
قارچ استفاده شده در اين پژوهش از شركت پرورش قارچ 

ملارد كرج و مساعدت خانم مهندس نوربخش فراهم شده 

  . كمال تشكر و قدرداني را از ايشان دارنداست كه نويسندگان
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increasing storability of bottom mushroom  
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The postharvest life of bottom mushroom is limited due to bacterial attack and enzymatic browning. 
This study was carried out in order to increasing the storability of mushroom, by antibacterial and anti-
browning components. For that, the mushrooms were treated by oxalic and citric acids at 
concentration of 1.5 and 2.5 mM, hydrogen peroxide at concentration of 1 and 2.5%, ascorbic acid at 
concentration of 1.5 mM and calcium chloride at concentration of 1% as dipping for 2 min, and then 
treated mushrooms were packed in cellophane and stored at 4°C. Weight loss, marketability, electro 
leakage (EL) and bacterial colony forming unit (CFU) were measured after 8 and 16 days. According 
to the results, calcium chloride, ascorbic acid and hydrogen peroxide controlled browning as compared 
to control. However, oxalic and citric acids, despite reducing microbial load, did not show any positive 
effects. Calcium chloride by reducing weight loss, reducing EL and reducing bacterial load, ascorbic 
acid by reducing EL and reducing bacterial load and peroxide hydrogen by reducing bacterial load 
tended to increase postharvest life of bottom mushroom. 
 
 Key words: Bacteria, Bottom mushroom, Browning index, Storability, Weight loss  
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