
9949پاییز -34شماره  -دهم یازسال            

 

 

 

05 

 
 
 

 

 
12340 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هاي كليدي واژه
 شهدن  ايقهههه  واکهش   ،6ايدکمه   قارچ ماندگاري، زمان

 دهيغذايي، پهش  بشدي مهادآنزيمي، بست 

                                                 
دانشجهي کارششاسي ارشهد، زنجهان، دانشه اه زنجهان، دانشه ده       -1

ع کشههههههاورزي، گهههههههوه يلههههههه  و مهشدسههههههي  ههههههشاي   

 (.sajad.khadem@znu.ac.irغذايي)

 ، دانشه ده  يه  ، دانشه اه اروم يه ارشهد، اروم  يکارششاس يدانشجه -2

ع ي ههههههشا ي، گهههههههوه يلههههههه  و مهشدسهههههه  يکشههههههاورز

 (.khalili_m74@yahoo.comيي)غذا

 عي شا و يله  ، گهوهيار، دانش اه زنجان، دانش ده کشاورزياستاد -3

 ييغذا

 (i.shahabi@znu.ac.irسشده مسئهل:ي)* نه

 ، گهوهيزنجان، دانش ده داروساز يار، دانش اه يله  پزش يدانش  -4

 (.fdobakhti@zums.ac.irي)داروساز

، گهوه يله  و ي ، دانش ده کشاورزي ، دانش اه اروميار، اروميدانش -0

 (.h.almasi@urmia.ac.irيي)ع غذاي شا يمهشدس

6- Agaricus Bisporus 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 مقدم  -1
اي طبق آمار، داراي بالاتهين مقدار تهليد قارچ دکم 

آمار و ارقا     ب باشد. اين ميزان با تهجّقارچ در جهان مي

 ديتهلگيهد. ميبهقارچ را در در د از تهليدات جهاني 03تا 

زده  نيتخم تن هنيليم 11 ان يسال ،يادکم  قارچ متهسط

 . [1] استدر د  8آن  ان يسال ليتعد نهخ وشده 

 يدتهل يزانم يهان،از مهکز آمار ا 59سال  يآمارها طبق

 19حدود  ايدر کل کشهر ب   هرت بست  محصهل اين

 کيلهگه  يليهنم 74 اي فلّ  هرت ب  و کيلهگه  ميليهن

شهر در کل ک ايدکم  قارچ تهليد از پس ضايعات. باشدمي

 ک  است، کيلهگه هزار  هفتصد حدودآمار  ينهم طبق نيز

 مازندران مهکزي، رضهي، خهاسان هاياستان در ميزان اين

 قيمتبا احتساب  .باشدمي هااستان سايه از بيشته البهز و

  ترویجی مقاله

هاي نوین بسته بندي ماندگاري و استفاده از سیستم افزایش هايروش بر مروري
 ايدکمه قارچ در

 9 يالماس يهاد، 7يدوبخت فهامهز ،*0يقهفهخ يشهاب مانيا ،1 يليمهسا خل، 1 خاد  سجاد

 1315 ماهخهداد تاريخ دريافت مقال : 

 1315ماه آذرتاريخ پذيهش مقال : 

 دهچكي 
 هافشليپلداشت  است.  يدر جهان، ميزان تهليد و مصهف  همهاره رشد تصايدتهليد مقدار ين با بالاته ياقارچ دکم 

پذيه و با پس از بهداشت، محصهلي بسيار آسيب قارچ اکسيداني دارند.مهجهد در آن خا يت آنتي يو فلاونهئيدها

 يه زيادکلاهک قارچ و مقاد يرو پيدر ا ي لا يکدادن آب، وجهد تشها تشفس، از دست يکهتاه است. نهخ بالا يماندگار

روبهوست ک  ب  تبع آن  نعياين محصهل با مها يابيتشد. بشابهاين تهزيع و بازاراين مهضهع هس يلتيهوزيشاز از دلا يمآنز

پذيه است. ام ان يآن بههه بهد. از اين رو فهوش اين محصهل در مدّت زمان محدود يبالا ينتهان از پتاتسيل تجار

تابي، ليز شده، التهاسهند، اشع مش ل از آب ال تهو ينحل ا ي، بهايبشددر زميش  بست  يامهوزه با پيشهفت يلم و فشّاور

شهد.             قارچ خهراکي استفاده مي يماندگاري  وويه ب  مشظهر افزاي هشده و مابا اتمسفه ا لاح  يهايبست  بشد

کارگيهي مهارد ذکهشده مهجب افزاي  کيفيت شده و قارچ خهراکي ب  چشم يک محصهل تجاري در زميش   ادرات ب 

ها ب  يبشدشستشه و انهاع بست  يو شيميايي، تيمارها فيزي ي يهامقال  ب  بهرسي روش يندر ا گيهد.مي مهرد تهجّ  قهار

ها و ارائ      از روش يکقارچ خهراکي، پهداخت  شده است. همچشين ب  نقد و بهرسي هه  يماندگار ي مشظهر افزا

 .شهدپهداخت  مي يدجد يهاديدگاه

mailto:i.shahabi@znu.ac.ir
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 يعات،ضا يزانم ينا ريال و  دهزارقارچ  يلهگه ک هه

 40بالغ به  ي،بخ  از نظه اقتصاد ينخسارت وارد به ا

 .شهدمي بهآورد ريال يلياردم

ت ب  شدّ يهاندر ا ايدکم  قارچد يگذشت  تهل يانسال يط

چشم  ب  را آن ،شده تا بتهان امه سبب ينو ا يافت  ي افزا

 مهرداز نظه  ادرات  بالا يتجار يلمحصهل با پتانس يک

دان  کشت و بهداشت محصهلات  يشهفت. پداد قهار تهج 

 و سال هايزمان يشتهامهوزه در بمحصهل  ينسبب شده تا ا

 ياتب  يمل يشته  بامه لزو  تهجّ ينشهد. ا يدبالا تهل يهب  مقاد

     سازدميما روشن  يرا بها ايپس از بهداشت قارچ دکم 

. اين محصهل ب  دليل ساختار حفاظت نشده، پس از [1-7]

دهد. ب  فيت خهد را از دست ميبهداشت ب  طهر مداو  کي

اين تهتيب با از دست دادن رنگ و رطهبت ک  در نهايت با 

تغييه طعم همهاه است، فاسد شده و کيفيت  اي شدن وقههه

وجهد تشها يک لاي   .[9]دهد ت از دست ميشدّ خهد را ب 

ها اي سبب شده است تا آنرچ دکم نازک روي کلاهک قا

 ين. همچشپذيه باششدت آسيبشدّنسبت ب  يهامل مخهب، ب 

ندارند تا ب  يشهان سد  ي هليکهت يچه يادکم  يهاقارچ

 يا، از دست دادن آب ي يم ان يهايبدر بهابه آس يزي يف

 در ييرطهبت بالا ي. قارچ تازه داراديمل کش ي هوبيحمل  م

 يزان. در دوره پس از بهداشت، متاس ٪89-٪59 حدود

کاه   يج و در نت يابديکاه  م يجتدر ب رطهبت قارچ 

 يادتشفس بالا و رطهبت ز يشهد. از طهفيم يجادوزن مداو  ا

کشد و بايث حمل  يکمک م يادکم  يهاقارچ يعسه يهيب  پ

بشابهاين بافت  شهد.يم يميشدن آنز ياو قههه ي هوبيم

ع انهاع فساد فيزي ي و مي هوبي خهاهشد ها مستعد وقهقارچ

 در است؛ بست  کامل طهر ب  تازه ايدکم  قارچ بهد. کلاهک

 با تدريج ب  و شده باز کلاهک اين زمان گذر با ک  حالي

. شهدمي ايجاد کيفيت افت کلاهک، شدن باز ميزان ب   تهجّ

 زيه از اسپهرها شدن خارج  هرت ب  کيفيت افت اين

          هرت ب  نهايت در و افتدمي فاقاتّ کلاهک

 خهاهد مشاهده قارچ کلاهک سطح در هاييچهوکيدگي

روز در دماي  0الي  1تشها  مدّت زمان ن هداري قارچ .شد

        درج  4دماي يخچال )روز در  8الي  4محيط و 

 يهامل. [8-9]با کيفيت قابل قبهل است  گهاد(سانتي

 دو ب  ک  باششدمي ثهمؤ هاقارچ کيفيت تعيين در ختلفيم

 تيفعال: شامل يداخل يهامل شهند؛يم ميتقس يکل دست 

: شامل يهونيب يهامل. ي هوبيم تيفعال و تشفس نهخ ،يآب

 ک  ي يم ان يهابيآس و ينسب رطهبت ،ين هدار يدما

 يهاروش تاکشهن. باششديم يسازههيذخ طيشها ب  مهبهط

 يهيجلهگ و بهداشت از پس تيفيک حفظ مشظهر ب  ياديز

 ک  ييدما يهاروش مثل است؛ شده استفاده قارچ فساد از

 سطهح در دما ن هداري و کشتهل آن م انيسم تهينا لي

 ا لاح اتمسفه با بشديبست  روش يا و [5, 4] است مطلهب

 انجا  تشفس کشتهل يبارتي ب  و گازها کشتهل با ک  شده

 تابياشع  شامل نيز شيميايي و فيزي ي هايروش. گيهدمي

 مهاد با تيمار ،[11]دارجهت ال تهي ي ميدان ،[13]

 [9]1اُزن ،[01]دهي پهش  ،[11, 13]مي هوبيضد شيميايي

 ب  با مهارد اين تمامي. است [17] شده ال تهوليز آب و

 قارچ، فساد در ثهمؤ هايواکش  کشتهل يا انداختن خيهتأ

 مي هوبي جمعيت کاه  يحتّ و ماندگاري افزاي  مهجب

در اين مطالع  قصد داريم بهخي . [9] شهندمي هاقارچ

ثه در ؤهاي نهين ماي و شيهههاي قارچ دکم ويژگي

افزاي  ماندگاري با حفظ کيفيت و ارزش غذايي آن را 

 بهرسي کشيم.

 

 ايدکم  قارچ ايتغذي  خصه يات -2
قارچ خهراکي مشبع غشي از پهوتئين، کهبههيدرات، و 

اي از قارچ دکم باشد و فاقد کلستهول است. ها ميويتامين

      اکسيداني،ساکاريدها، فيبه، تهکيبات آنتينظه پلي

                                                 
1- Ozone 
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 فشهليپل و 1نيهنيارگهت فهلات،(، Dو C، 12Bها )ويتامين

همچشين يک مشبع يالي بهاي پهوتئين و . [19, 1]است  اريبس

هاي پيش يهي ب است؛ از اين رو، 2خصه اً اسيد آميش  ليزين

هاي چهن سهطان و بيماريها همو درمان بهخي از بيماري

خصه يات غذا دارويي . است ششاخت  شده ديمف زيقلبي ن

 ةنحه  بيشتهي ب  تهليد، ها سبب شده تا امهوزه، تهجّقارچ

ها تا زمان آن ين هدار يچ هن  و يسازههيذخ ،يبشدبست 

افزون روز  يکششده شهد. افزاب  دست مصهف دنيرس

 نيا ديمهجب تشد زين هانيپهورش قارچ در ا يواحدها

محصهلات  هيسا نيخاص آن ب  اهيجا تيمهضهع و در نها

  و حفاظت بهيش  روي زنجيهه . تهجّ[14-19]شده است 

کششده در امشيت سهد ن هداري مهاد غذايي، يک ديدگاه تعيين

اي مهادغذايي با ارزش تغذي  يت مهاد غذايي، خصه اًو کيف

درج  سلسيهس سهيت  8الي  1. بازه دمايي [19]بالا است 

دهد تغييهات فيزي ي و شيميايي را در مهاد غذايي کاه  مي

-کششده فساد جلهگيهي ميهاي ايجادو از بسياري از واکش 

 .[18, 9]کشد 
 

 شدن ايقههه واکش  و ايدکم  قارچ رنگ افت -3

 آنزيمي

 قسمت در هاشاخص تهينمهم از ي ي کلاهک رنگ

 از. [15, 9]است  ايدکم  قارچ کيفيت بهرسي و ارزيابي

 واکش  ،قارچ در سفيد رنگ دادن دست از دلايل تهينا لي

 يمهماً. [13]محصهلات است  يندر ا يميشدن آنز ايقههه

 قارچ مقبهليت يد  ا لي دلايل از ي ي رنگ شدن ايقههه

 فهآيشد. [11]باشدمي بازاريابي و کششدهمصهف تهسط ايدکم 

 اکسيژن بين شيميايي واکش  يک آنزيمي شدن ايقههه

 محصهل است؛ 4فشهل مهنه و 3فشهلپلي تهکيبات و اتمسفه

                                                 
1- Ergothioneine 

2- Amino acid Lysine 

3- Polyphenol 

4- Mono Phenol 

 واکش  در دخيل ا لي آنزيم. است 0ملانين واکش  اين

-پلي است ک  ب  خانهاده 6تيهوزيشاز آنزيمي شدن ايقههه

 داراي خهد ساختار در آنزيم اين. دارد قتعلّ 7اکسيدازفشهل

 قارچ در بهداشت از پس هايواکش . باشدمي مس اتم دو

 پذيهواکش  واسط دح تهکيبات تهليد مهجب ايدکم 

 نظيه هاييواکش  کاتاليزگه مهاد، اين و شد خهاهد

 . [13] هستشد اکسيداتيه هايواکش 

 شامل شدن ايقههه و رنگ تغييه اين ا لي م انسيم

 فعاليت وسيل ب  ،8کهييشهن ب  فشهلي تهکيبات اکسيداسيهن

 ،1پليمهيزاسيهن وسيل ب  نهايت در ک  است؛ هاآنزيم

 مقاديه در. شد خهاهد رنگ، ايقههه ظاهه ايجاد مهجب

 باشدمي مي هوبي فساد از ناشي رنگ، تغييه اين کمته،

 فاقاتّ مهحل  دو طي آنزيمي شدن ايقههه واکش  .[11]

-اورته ب  فشهل مهنه شدنهيدروکسيل  شامل ک  افتد،مي

 ب  فشهلدي-اورته تهکيبات اکسيداسيهن و 15فشهل دي

 واکش  و پذيهبهگشت اول واکش  ک  است؛ 11کهييشهن

 نامطلهب تغييهات مهجب و باشدمي بهگشت قابلغيه دو 

 رايج هايروش از ي ي. [13]شد خهاهد هاقارچ در پايدار

 از استفاده شدن آنزيمي، ايقههه واکش  کشتهل مشظهر ب 

 و سيتهيک اسيد آبي هايمحلهل با شستشه تيمارهاي

کششده عيينتهين يهامل تاز مهم  .[12-10] باشدمي سيتهات

      ها غلظت آنزيمها و سبزيشدن آنزيمي ميههايدر قههه

، دما و ميزان  pHاکسيداز فعال، تهکيبات فشهلي، فشهلپلي

 . [14, 10] باشدها مياکسيژن محيط اطهاف آن

                                                 
5- Melanin 

6- EC 1.14.18.1 

7- Polyphenol Oxidase 

8- Quinone 

9- Polymerization 

10- Ortho Diphenol 

11- Quinone 
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کششده از فساد مهاد حفاظت اروپا اتحادي  طبق قهانين

تهاند شامل اسيد سيتهيک و اسيد آس هربيک ها ميقارچ

و جلهگيهي از اثه مهاد  pHباشد؛ ک  اين مهاد مهجب کاه  

اي شدن آنزيمي خهاهشد شد. از هاي قهههدخيل در واکش 

اي شدن آنزيمي در هاي جلهگيهي از واکش  قهههدي ه روش

هاي کششدهتهان ب  استفاده از دماهاي پايين، تشظيمها ميقارچ

، شستشه با 2هاي با اتمسفه ا لاح شدهبشدي، بست 1رطهبت

اشاره کهد  3هاي آنزيميمهاد شيميايي و استفاده از بازدارنده

ن تغييه . طبق آنچ  گفت  شد، تأخيه و يا کاه  در ميزا[13]

ها مهجب افزاي  ماندگاري و ب  دنبال آن حفظ رنگ قارچ

اي شدن آنزيمي همچشين مهجب به هم شهد. قهههکيفيت مي

در اثه تخهيب بافتي و رسيدن بي   ءخهردن ي شهاختي غشا

وسيل   سيداسيهن غشاي ليپيدي ب. پهاک[14]شهد از حد، مي

و تهليد مالهن آلدهيد از دلايل  4هاي ليپهکسي ژنازآنزيم

. په اکسيداسيهن ليپيدي مهجب [18] ا لي اين مهضهع است

انشد نشت هايي متغييه در خصه يات غشاء و پديده

    هاي اکسيژن گهن . [51, 14]خهاهد شد  0ال تهوليت

6پذيهواکش 
مانشد آنيهن سهپهاکسيد و هيدروژن پهاکسيد  

. [19]داراي نق  خا ي در اکسيداسيهن غشايي هستشد 

ي طبيعي هستشد ک  دفاي ستميس کاکسيداني، يهاي آنتيآنزيم

پذيه ي اکسيژن واکش ها حفاظت گياه از اثهات سمّنق  آن

داراي  7دسمهتاز است. ثابت شده است، ک  آنزيم سهپهاکسيد

کششده هاي جلهگيهينق  کاتاليزوري روي مجمهي  واکش 

ن پهاکسيد، هاي آزاد سهپهاکسيد ب  هيدروژاز تبديل رادي ال

باشد. محصهلات جانبي اين واکش  نيز در اثه فعاليت مي

                                                 
1- Humectant 

2- Modified Atmosphere Packaging 

3- Enzyme Enhabitor 

4- Lipoxygenase 

5- Electrolyzed Leakage 

6- Reactive Oxygen Spicies 

7- Super Oxide Desmotase 

8هاي کاتالازآنزيم
1و آس هربات پهاکسيداز 

رود از بين مي 

[14]  . 
 

    قههارچ مانههدگاري زمههان افههزاي  هههايروش -4

 ايدکم 

         يههکل (1)نمهههدار در شههده ارائهه  يبشههد ميتقسهه يطهه

 قهارچ  يمانهدگار   يافهزا  مشظههر  ب  تاکشهن ک  ييهاروش

 ج،ينتا ب   تهجّ با  اگهچ . است آمده شده، استفاده يادکم 

 يمانهدگار   يافهزا  در بمطلهه  هيثتهأ  فاقهد  هاآن از يبهخ

 اتيخصه ه  از يبهخ افت مهجب يحتّ ش  يا اي و اندبهده

 .شهنديم تيفيک در ثهمؤ

 
 ماندگاري زمان افزاي  هايروشبشدي تقسيم -1 نمهدار

 هااي بهاساس م انيسم و خصه يات آندکم  قارچ

 

        (1نمهههدار ) در شههده ارائهه  يبشههدميتقسهه اسههاس بههه

به  سه  دسهت      يادکمه   قارچ يماندگار  يافزا يهاروش

شده  يبشدميتقس ييايميو ش ي يزي، فييدما يهاروش يکل

ک شههح داده شهده   يه ها در ادام ، به  تف  ن روشياست. ا

 است.
 

 مشظههر شده به   فهآيشدهاي فيزي ي استفاده -4-1

 ايدکم  قارچ ماندگاري افزاي 

ت يه   قابليدر خصههص افهزا   ياديقات زيتاکشهن تحق

هها  ن روشي،  هرت گهفت  است. اياقارچ دکم  ين هدار

کهد که  به   ههرت     يبشدميه تقسيتهان ب   هرت زيرا م

 مشهوح در ادام  آمده است:
 

                                                 
8- Catalase 

9- Ascorbate Poroxidase 
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 کششدهيهنيزه پهتههاي از استفاده -4-1-1

 استفاده است، شده داده نشان( 1)جدول ر ک  درطههمان

مهجهب   تهاند،ميدر سطهح مطلهب  کششدهيهنيزه يپهتهها از

يهلاوه   ارهها تيم خيشهد. به خهراکي قارچ يماندگار ي افزا

قهارچ هسهتشد.    کيفيت يروفي اثهات مش يبه اثهات مثبت دارا

 ار( تيمه 2557در بهرسي انجا  شده تهسط لارئه و هم اران )

 ي مهجهب افهزا   ياشع  گاما، به   ههرت معشهادار    ب  وسيل 

. بههخلاف  شههد ميکل  ليفش يو محتها آلانينشيلف ز،نيالياآمه

 12و  1،  7 يدر روزهها  ازسهيد اک فشهل ليپ زيمآن ليتآن، فعا

يشهي  مي دزهها، نههخ افزا  تيمار شهده در تمها   يهانمهن  يبها

گيهي کميهت رنهگ نشهان داد؛ که  در تيمارهها      داشت. اندازه

 رخ ن ههداري  زمهان  در( *L)هها  کاه  ميزان سفيدي قهارچ 

مهجب کاه  جمعيت مي هوبي  UV-C اشع  ايمال. دهدمي

ن در حهالي اسهت که     يه شههد؛ ا مي 1اشهشيااکلي يهايباکته

 .[11]هاهد يافت شدن آنزيمي افزاي  خ ياقههه يهاواکش 

 

 ب  2شده ا لاح اتمسفه از استفاده و بشديبست  -4-1-2

 ايدکم  قارچ ماندگاري افزاي  مشظهر

ها در کشتهل سهيت رشد قارچ ينق  مهم يبشدبست 

 يابزار (MAP) ا لاح شده با اتمسفه يبشددارد. بست 

 اتيو خصه  ي هوبيکشتهل رشد م يقدرتمشد بها

                                                 
1- Escherichia coli O157:H7 

2- Modified Atmosphere Packaging 

ا لاح شده  ي. اتمسفهها[31]ها است قارچ ي يهلهژيزيف

جه مشاسب در  يو بهقهار يمعمهل يهها بيتهک هييبا تغ

اطهاف محصهل ب  مشظهر کاه  سهيت خهاب شدن و 

 .[32] شهنديم جاديا ،يماندگار  يافزا

MAP  ثه، سهاده و  ؤمه  يبشهد روش بسهت   کيب  يشهان

در نظه گهفته  شهده اسهت.     هتاز قارچ حفظ يبها ياقتصاد

، طيگهاز محه   بي، تهکيبشدخهاص مهاد بست  مانشد ييهامل

 MAP يسازههيد به ذخشتهانيم دماسطح نمهن  و  مساحت

 .  [33](2د)جدول باشش هگذاريتأث

 

 

 

 

 يادکم  قارچ يماندگار  يافزا مشظهر ب  کششدهزهيهني يپهتهها از خچ  استفادهيتار -1جدول
 مشبع اثه ماندگاري دز مصهفي و سايه اطّلايات نهع پهته

 گاما
9/3 ،9/1  ،9/1 kG 

 پهوپيلن با دانسيت  پايين: پليبشديجشس بست 

 کاه  نهخ تشفسي

 هاکاه  ميزان سفيدي و روششايي قارچ

 هاي قارچظ آنزيمحف

[15] 

 Cبشف  فها
79/3- 19/0 2-kJ/m 

 هاي پلاستي ي نفهذپذيه: بست بشديجشس بست 

 کليکاه  جمعيت مي هوبي باکتهي اشهشيا

 افت شديد کيفيت رنگ اکسيداني وکاه  فعاليت آنتي

 محتهاي فشلي کل

[5] 
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 ماندگاري افزاي  مشظهر ب  اصلاح شده اتمسفه روش از استفاده تاريخچ  -2 جدول

 مشبع نتايج فهآيشد هايشاخص بشديبست  نهع

 و اکسيدنيتهيک

 شده ا لاح اتمسفه

 پهوپيلن پلي :بشديبست  جشس

 C7° : دمايي شهايط

 کهبن اکسيد دي %13: شده ا لاح اتمسفه

 روز12: مانيز بازه

 مختلف هايمحلهل در هاقارچ دقيق  13 مدّت ب 

اين تيمار اثهات مطلهبي . شدند ورغهط  اکسيدنيتهيک

 اثه تحت هانمهن  آن از بعد ها داشت.روي کيفيت قارچ

MAP  بشديب  تشهايي و همهاه با اکسيدنيتهيک بست 

 قبهل قابل کيفيت با روز 11 مدت ب  هاقارچ. شدند

 باز در خيهتأ بافت، استح ا  ک   هرتي ب . شد ين هدار

 ن هداري زمان تمدّ طهل در رنگ تغييه و کلاهک شدن

 هاي تيمار شده بهته بهد.قارچ

[11] 

 سديم تهکيب

 اسيد و اريتهوبات

 با اتمسفه سيتهيک

 1PAP شده ا لاح

 پهوپيلنپلي :پهش  جشس

 C14° و  C1 ،  °C9° : دمايي شهايط

 %133 )استفاده شد PAPپژوه  از  ينا در: شده ا لاح اتمسفه

 (ژنياکس

 روز 18: زماني بازه

 اسيد %1 و اريتهوبات سديم از حجمي وزني %0 مقاديه

 ا لاح اتمسفه با تهکيب در ار نتايج بهتهين سيتهيک

 .داد نشان C1° شده و دماي 

[08] 

 پهش  از استفاده

    فيلم خهراکي،

 بشديبست 

 و نانهکامپهزيت

 شده ا لاح فهاتمس

 تفتالا تهي اتيلنپلي: بشديکامپهزيت بست  جشس

 پايين دانسيت  با اتيلنپلي و( مقطه آب و کيتهزان وسيل  ب)دهيپهش 

 C20°  و C 4° :دمايي شهايط

 نيتهوژن %83 و کهبن اکسيد دي %13 اکسيژن، %13:شده ا لاح اتمسفه

 روز 13: زماني بازه

 کهبن اکسيد دي ميزان هينبيشت و اکسيژن ميزان ينکمته

 MAP  +  نانه هايبست  در سازيذخيهه زمان پايان در

 72/10و   ٪ 12/1يب تهت ب ( پهش دار و بدون )پهش 

 مثبتي اثهات MAP+  نانه و نانهفيلم از استفاده. بهد %

 قارچ م اني ي و شيميايي فيزي ي، خصه يات حفظ در

 تا را قارچ ريماندگا و کهد ايجاد ذخيهه حين در سفيد

 داد افزاي  روز 19

[05] 

 اتمسفه بشديبست 

 دهش ا لاح

 با بخار ضد فيلم و تهفتالئات اتيلنپلي و پهوپيلنجشس پهش : پلي

 مي هومته 00 و 77ضخامت

 C 1°:  دمايي شهايط

 :شده ا لاح اتمسفه

 نيتهوژن %89 کهبن، اکسيد دي %13 اکسيژن، %9

 نيتهوژن %89 کهبن، اکسيد دي %9 ژن،ياکس %13

 نيتهوژن %83 کهبن، اکسيد دي %13 اکسيژن، %3

 نيتهوژن %85 کهبن، اکسيد دي %5 سيژن،اک 25%

 روز 17: يزمان بازه

 77 ضخامت فيلم با چهار  و دو  گازي هايتهکيب

 و دارند کمتهي شدن ايقههه و رنگ تغييه مي هومته

 و رنگ استح ا ، نظه از چهار  تهکيب همچشين

 است بهده تهکيب بهتهين ماندگاري

[73] 

 اتمسفه با بشديبست 

 شده ا لاح

 اتيلن جشس پهش : پلي

 C 7°: دمايي شهايط

 %59-%133کهبن  اکسيد دي:شده ا لاح اتمسفه

 %89رطهبت نسبي: 

با  ) سهراخ 7 بست  گهش  هه در سايت 78 و17 ،11 ،3 از پس

 شد ايجاد( سانتي مته 0/3شعاع 

 روز 8 سايت 11 تيمار و روز 7 سايت 78 و 17 يمارت

 مقدار داشتشد، شاهد نمهن  ب  نسبت بيشتهي ندگاريما

 فعاليت و شده مهار تهجهي قابل بطهر مالهن آلدهيد

 يافت افزاي  اکسيدانيآنتي هايآنزيم

[71] 

 پهش  از استفاده

 و سديم آلژيشات

 شده ا لاح اتمسفه

 C 7°: دمايي شهايط

 يهاغلظت با شاتيآلژ پهش  ژنياکس %133: شده ا لاح اتمسفه

 (0/3و  1/3 ،1/3(

 %53رطهبت نسبي: 

ليته ميلي 133اي متصل ب  جهيان مداو  داخل جارهاي شيش 

 اکسيژن در دقيق  قهار داده شدند

در  يسازههيو ذخ 2O %133+  (٪1) شاتيپهش  آلژ

، شدو حفظ استح ا   تيفيسهد بايث بهبهد ک يهها

را در کل  پهاکسيدازو  اکسيدازفشهلپلي تيفعال نيهمچش

 12 تا يماندگار  يافزا بايث و کهدمهار  يساز ههيذخ

 شد بهداشت از پس روز

[00] 

1- Passive Atmosphere Packaging(PAP) 



 

 
 

 

 9499پاییز -34شماره  -دهم یازسال                                                                                                                    

 

  

 

06 

ي
مهور

به 
 

ش
رو

ي
ها

 
 

افزاي
 

ي و استفاده از سيستم
ماندگار

ي ن
ها

ي در
هين بست  بشد

 
قارچ
 

دکم 
ي
ا

 

غلظت  ي و افزا يژنبا هدف کاه  اکس بشدياين بست 

، از يماندگار ي افزا يکهبن در داخل بست  بها يداکس يد

محصهل و  ي يمتابهل يتکاه  سهيت تشفس و فعال يقطه

 شهديبهده م کار ب يميآنز يتانداختن فعال يهب  تأخ ينهمچش

 يبهاقارچ  يبشدگازها در بست  ش يبه هدود. مح[33, 7]

  يته  %10-%0کهبن  دياکس يد يبهاو  %21-٪3 ژنياکس

 از يغش افت ي هييتغ ياتمسفههااستفاده از  .[03] است هشد

2CO از بشدي بسياريبست  يا سازيدر زمان ذخيهه 

 انهژي، متابهليسم شفس،ت ميزان تهاندمي تازه محصهلات

     کششد ا لاح فيزيهلهژي ي را تغييهات و اتيلن واکش 

 تهانديم 2COاز حد   يحال، تجمع ب ني. با ا[63-83]

  دمات ايجاد و سلهلي غشاي ب  آسيب سبب

 از و آنزيمي شدن ايقههه مانشد محصهل در فيزيهلهژي ي

 غلظت ک  همچشين هش امي .[73] شهد استح ا  نرفت بين

2O بهخي رشد تهاندمي باشد، ٪2 از کمته بست  در 

 و 1 کلاستهيديم بهتهليشه  ههازيبي هايمي هوارگانيسم

                                                 
1- Clostridium Botulinum 

 خهراکي قارچ ماندگاري بشدي ب   هرت تشها و تهکيبي، ب  مشظهر افزاي بست  يهاروش از تاريخچ  استفاده -3 جدول

 مشبع يجنتا فهآيشد هايشاخص بشديبست   يلدهشده فيلمهاد تش 

پايين  دانسيت  با اتيلن پلي فيلم

(LDPE و ايمال پي ) تيمار کلسيم

 کلهيد

 μm10  يلمف ضخامت

-ايجاد نقاط نفهدپذيه با ابعاد مختلف روي بست 

 MAPسازي بشدي ب  مشظهر شبي 

، 13، 3 نفهذپذيه ايجاد شده در فيلم نقاط تعداد

و يک بست   (mm 149×113)در ابعاد  23 و 73

بشدي با نقاط نفهدپذيه بزرگ ب  يشهان نمهن  

 شاهد و يبهر کامل جهيان هها

 C 11° :ن هداري دماي

روي  %0/5 کلهيداستفاده از کلسيم :تيمار پي 

 ها ب  مشظهر بهرسي اثهقارچ

نقط   73هاي داراري بشديبالا رفتن يمه ماندگاري در بست 

 کلهيدنفهذپذيه و پي  تيمار شده با کلسيم

 آنتي هايفشهلي و آنزيم کل محتهاي بافت، استح ا 

 .شهدمي حفظ بهته هاقارچ اکسيداني

[4] 

 

و  يداس يکلاکتيپل مخلهطهاي فيلم

همهاه با پي  تيمار کاپهولاکتهن يپل

 1يشمالدهيدس هاي مختلفغلظت

هاي مختلف پي  تيمار ب  وسيل  غلظت

 سيشمالدهيد

 C4° ي ن هداري:دما

هاي تيمار شده نسبت ب  در د افت وزن کمته در نمهن 

 % 38/0شاهد 

  ايمال پي  وسيلاکسيدکهبن( ب کشتهل نهخ تشفس )دي

 بشدي، نسبت ب  شاهدتيمار و بست 

 ها  تفاوت معشادار نداشتبشديدر د اکسيژن داخل بست 

 پايين دانسيت  با اتيلنپلي

 mm37/3: هافيلم ضخامت

 C7°: ين هدار دماي

 %84: نسبي رطهبت

اکسيدکهبن در اتمسفه داخل انباشت  شدن در د بالاي دي

 نسبت ب  نمهن  شاهد بشدي و تفاوت معشاداربست 

 اي شدن آنزيميکاه  مقدار شاخص قههه

 فشهلي محتهاي افزاي 

 اکسيداني آنتي فعاليت افزاي 

بشدي پلي پهوپيلن جهت دهي بست 

 1شده

هاي نيتهات با غلظت پيي  تيمار با محلهل

 مختلف

 C4° ي ن هداري:دما

 DETANO 0مهل از محلهلميلي 1پي  تيمار با 

 را داشت مؤثهتهين اثه

 افزاي  استح ا  بافت

اي شدن آنزيمي و ب  تبع آن تأخيه در روند واکش  قههه

 اي شدنشاخص قههه

 تاخيه در بازشدن کلاهک

 روز 11افزاي  ماندگاري تا 

1- Cinnamaldehyde   2- Bioriented polypropylene  3- Diethylenetriamine-nitric oxide 
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 تاکشهن. [0] دهد  يافزا را 1استافيلهکهکهس اورئهس

 روي آن اثه و شده ا لاح اتمسفه پيهامهن زيادي تحقيقات

-آن از بسياري ک  است، گهفت   هرت ايدکم  قارچ کيفيت

 هاروش اين تمامي. باشدمي هاروش سايه با تهکيب در ها

 (0)جدول در  ايدکم  قارچ کيفيت روي آن اثه با همهاه

 آمده است.

 

 افزاي  مشظهرب  هشد استفاده شيميايي تهکيبات -4-2

 ايدکم  قارچ ماندگاري

 وشه با مهاد شيمياييشست تيمارهاي -4-2-1

با استفاده از  يادکم  يهاقارچ يمياييش يمارتي پ

(، EDTA)2 اسيداستيکا تته ينآميديلن ات ،يتهيکسيداس

 محققينتهسط  3سديم هيپه کلهيت يا يدروژنه يدپهاکس

 يتهيکس يداز اس يهاخ هايسال دراست.  مختلف مطهح شده

اء ماور ةاشع با تيمار از قبل قارچ شستشهي بهاي 2O2Hو 

                                                 
1- Staphylococcus Aureus 

2- Etraacetic Acid 

3- Sodium Hypochlorite 

در کاه  رشد  يثهؤبشف  استفاده شده است و نق  م

 .[9]است  داشت  اشهشياکلي قبيل از هاييمي هوارگانيسم

 ايههن در تهاکشهن  که  را  ( بهخهي از تحقيقهاتي  4 جهدول 

تحقيقهات در   نتهايج . دهداست، نشان مي شده انجا  بخ 

 مههاد  سهايه  EDTA جهز  ب  ک  بهد آن از حاکي ،اين بخ 

 روي بهتهههي اثههه داراي بههالاته هههايغلظههت در شههيميايي

 ايمهال  تيمارههاي  بهين . باششدمي خهراکي قارچ ماندگاري

 در را اثهه  مهؤثهتهين  سيتهيک اسيد ددر  0/2 غلظت شده

 دوره در مي هوبهي  رشهد  و بلهغ وزن، دادن دست از کشتهل

 .[0]باشد مي دارا روز 12 زماني

 

 ايدکم  قارچ روي پهش  تيمارهاي -4-2-2

ههاي افهزاي  مانهدگاري بها     اي از بهخي روشخلا  

آمهده اسهت.   ( 0 جهدول )دههي در ده از روش پهش استفا

ها داراي تهکيبات با نقه  يمل ههدي   بهخي از اين پهش 

        هههاي آنبهه  مشظهههر افههزاي  مانههدگاري هسههتشد. از نمهنهه 

ها و سايه کلهيد، اسانستهان ب  اثه اسيدسيتهيک، کلسيممي

اکسيداني در قارچ خههراکي  د خهاص آنتيتهکيبات در ايجا

 خهراکي قارچ کيفيت روي آن اثه بهرسي و شستشه با استفاده از تهکيبات شيميايي تيمارهايتاريخچ  استفاده از  -4 جدول
 مشبع ماندگاري روي اثه غلظت  شيميايي ماده نا 

 % 9/1 و 9/1 ،9/3 سيتهيک اسيد

 کاه  جمعيت وزن، دادن دست از بهتهين اثه در غلظت بالا، کشتهل

 واکش  در معشادار کاه  قارچ، باز شدن کلاهک در لکشته و مي هوبي

 آنزيمي نسبت ب  شاهد شدن اي قههه

[70] 

 % 9/0 و 9/1 ،9/1 پهاکسيد هيدروژن
باز شدن  کشتهل و مي هوبي جمعيت کاه  وزن، دادن دست از کشتهل

 در د 9/1هتهين اثه در غظت قارچ، ب کلاهک در
[9] 

1EDTA 1، 7 2 و % 
 جمعيت کاه  ها،قارچ در بلهغ کشتهل و وزن، دادن دست از کشتهل

 پايين هايغلظت در بهته اثه مي هوبي
[9] 

 سيتهيک سيدا

 سديم آس هربات

 اسيدسيتهيک1%

 سديم آس هربات% 9/1

کاه  جمعيت مي هوبي سهدومهناس، اثه مشفي روي رنگ در  هرت 

اکسيداني، بهتهين غلظت حفظ رنگ سفيد يد  استفاده از تهکيبات آنتي

 سديم آس هربات %9/1اسيدسيتهيک و  %1و کيفيت قارچ، در مقاديه 

[9] 

 

-سيشاميکمتهکسي

 1اسيد

3 ،9 ،19 ،93 ،133 

 مي هومهل 

داده هاي پهش کشتهل نهخ افزايشي تشفس ب   هرت معشادار در نمهن 

 شده

 هاي مهثه در تغييهات رن يمحدودسازي فعاليت آنزيم

 دهي شدههاي پهش مقاديه افت وزن کمته در نمهن 
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اشاره کهد. اين شيهه روي کاه  جمعيت مي هوبي نيز مهؤثه  

اسههت؛ کهه  بهه  تبههع آن بسههياري از فسههادهاي مهههتبط بهها     

کششده کلاهک به  تهأخيه افتهاده و از    هاي آلهدهمي هوارگانيسم

 ها جلهگيهي خهاهد شد. آن

آمده اسهت در بهخهي   ( 0 جدول)اين اثه همانطهر ک  در 

ها مشاهد شده است. ي ي از تيمارهاي استفاده از اين پهش 

 کلسهيم  سهيتهيک و اسهيد  دهي نشاست  همههاه بها  شده پهش 

کلهيد است ک  ب  نهيي بهتهين اثهات را روي حفهظ کيفيهت   

اه ورا همهه هاي تيمار شده دارند. استفاده از ژل آلهئه  قارچ

يصاره گزن  و دارا بهدن تهکيبات داراي نقه  يمل ههدي   

در اين پهش  افت وزن، تغييهات رنگ و اسهتح ا  بافهت   

اسههتفاده از .  هههرت مطلهههب کشتهههل کهههده اسههت بهه  را

 دياسه يمانشهد نشاسهت ، پله    پهذيه بيه تخه ستيز يمههايپل

و مشههتقات  نيژلاتهه تهههزان،يک ن،ي، پ تهه(PLA) 1کيههلاکت

                                                 
1- Poly Lactic Acid 

 اياي ب  مشظهر بهرسي اثه و افزاي  ماندگاري قارچ دکم دهي روي قارچ دکم تاريخچ  استفاده از روش پهش  -0 جدول

 مشبع نتايج هاي فهآيشدشاخص ثهمؤ ماده پهش  نهع

 وراآلهئ  ژل

 گزن  يصاره

 کلسيم کلهيد

 سيتهيک اسيد

ورا، آلهئ  ژلس  پهش  شامل: 

 ن  و تهکيب هه دوگز يصاره

 اسيد کلهيد کلسيم و ايمال

سيتهيک ب  مشظهر ايجاد اثهات 

 شدنايضدقههه

 10و  C 0  ،15° ي ن هداري:دما

 % 80رطهبت نسبي: 

 در د افت وزن  کشتهل شد 

 رنگ و حفظ  تغييهات کشتهل

 رنگ سفيد

  حفظ است ا  بافتي و ب  تبع آن

 حفظ کيفيت

[9 ,4] 

 نشاست 

 سيتهيک،اسيد

 آس هربيک،اسيد

 کلهيد کلسيم

 1 ،1 ،9/3هاي استفاده از غلظت

 در د

 روز 11ت ارزيابي ب  مدّ

 C7° ي ن هداري:دما

 قارچ تباف سفتي روي دارمعشا اثه

 وآنزيمي شدن ايقههه از جلهگيهي

 حفظ کيفيت رن ي

 نتيج  در و محتهاي رطهبتي حفظ

 وزندادن دست از کشتهل

[9] 

 کيتهزان

 پشيه پهدرآب
- 

 1و  9/3، 3هاي کيتهزان در غلظت

 در د

 ، 1، 1پهدر آب پشيه در غلظت هاي 

 در د 0

اي شدن آنزيمي و کشتهل واکش  قههه

-هاي پهش حفظ رنگ سفيد در نمهن 

 دهي شده

 هامحدودسازي فعاليت مي هوارگانيسم

[1] 

 - کيتهزان

 1و  1، 9/3هاي کيتهزان در غلظت

 در د

 اتيلنهاي پليبشدي در ظهفبست 

 C7° ي:ي ن هداردما

خيه در تغييهات رنگ و حفظ رنگ تأ

 سفيد

-هايي نظيه پليکشتهل فعاليت آنزيم

 اکسيداز، کاتالاز و پهاکسيدازفشهل

ثهتهين مهبهط ب  بالاتهين غلظت مؤ

 باشد.کاربهد کيتهزان مي

[72] 
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بشدي به پاي  نفت تاکشهن اي زين مهاد بست ب  يشهان ج سلهلز،

 .[44]تهسط محققين مختلف پيششهاد شده است 

 

 قارچ يماندگار  يافزا يهاروش انهاع س يمقا -0

 يادکم 
     با تهجّ  ب  اهميت مهضهع افزاي  ماندگاري قارچ

هاي استفاده شده اي، در ايشجا ب  نقد و بهرسي روشدکم 

 پهداخت  شده است.  بدين مشظهر

هاي گهمايي معمهلًا داراي اثهات مخهبي از روشاستفاده 

        هايروش باشد؛ لذا استفاده ازها ميروي رنگ قارچ

ها کيفيت را ب  نحه بهته گهمايي و تهکيب آن با اين روشغيه

 يبها ياساس شديفها کيکهدن  حفظ خهاهد کهد. . سهد

است. در  يلات کشاورزمحصه يسازههييمه ذخ  يافزا

تشفس قارچ س  بهابه  زانيم گهاد،يدرج  سانت  فه يدما

 عيکاه  سه .است گهاديدرج  سانت 15 يکمته از دما

 تيفيسهيت افت ک تهاندمي بهداشت، از پس هاحهارت قارچ

 دهد.  يروز افزا 1را تا  نآ ديو يمه مف اندازديب هيرا ب  تأخ

از مضهات و هزيش  بالا ا هحال، کاه  وزن قارچ نيبا ا

  است.  خلأ هاي تحتکششده سهد يا ل

هشهز  در مهرد ايمشي و سلامت محصهلات پهته ديده 

وجهد دارد، ک  همين مسئل  مهجب کاه  هايي ن هاني

شهد. چها ک  احتمال تهليد مشتهي پسشدي محصهل مي

ي هاي آزاد و بسياري از مهاد سمّزا، رادي التهکيبات سهطان

          هد دارد. همچشين حداکثه مقدار مجاز پهتهدهي دروج

. حتي مقاديه کمته باشدي ميمکيلهگه 13کمته از غذايي مهاد

غذايي با رطهبت بالا بايث ب  هم از آن بخصهص در مهاد

 .[0]ريخت ي ساختار خهاهد شد 

 غيهفعال شدن سهيعزن مهجب استفاده از اُ

سهيت در اکسيژن تجزي  شهد و چهن ب ها ميمي هوارگانيسم

ماند، احتمال ايش   وارد آن نمي ماندة نامطلهبي ازشده و باقي

ماتهيس غذايي شهد کمته است. با اين حال، مم ن است 

 .[0]سبب تغييهاتي در طعم و به شهد 

هاي کاربهدي روش اتمسفه ا لاح شده، ي ي از روش

هاي است، ک  بيشته اوقات ب   هرت تهکيبي با روش

شهد. اين روش در افزاي  ماندگاري دي ه استفاده مي

قارچ بسيار مؤثه است؛ اما از آنجايي ک  تجهيزات و 

هاي مهرد استفاده بهاي اين روش بسيار گهان دست اه

در سطح کشاورزي  ز آن خصه اًقيمت هستشد، استفاده ا

 شهد.اي محسهب ميکششدهخهد يامل محدود

کششده هش ا  خهيد مهاد غذايي، ي ي از امهوزه مصهف

اي و دهد؛ ارزش تغذي تهين ن اتي ک  مدنظه قهار ميمهم

لذا اين امه،  ،غذايي است کمتهين ميزان دست اري در مهاد

يايي بل   در هاي شيميک يامل بحهاني ن  تشها در روش

 باشد. هاي دي ه ميتما  روش

ايمال مهاد شيميايي ب   هرت مستقيم و در تماس با 

مهاد غذايي مهجب اثهاتي نظيه تغييه و يا کاه  در ارزش 

فعال و بسياري از مهارد اي، تخهيب مهاد زيستتغذي 

       دي ه خهاهد شد. از اين رو هه چ  مهاد يمل هايي ک 

شهد، ب   هرت دگاري استفاده ميمشظهر افزاي  مانب 

ها ايمال شهد، هم اثهات محصهر و کشتهل شده روي قارچ

ها ب  نحه بهتهي ايمال خهاهد شد و هم از تخهيب آن

 .کهدها جلهگيهي خهاهد قارچ

ههايي که  کشتههل    استفاده از روش ،طبق آنچ  گفت  شد

رهاي  مههاد يمل هها در آن مقهدور باشهد و بتههان مههاد       

حفظ کهد، مشجه ب  ايجاد نتايج  را تا محل اثه کاملًا يمل ها

ههايي که    بشهدي آل خهاهد شد. اين امه در بست بهته و ايده

ماده مؤثهه ب   هرت امهلسيهن ايمال شهد، محقق خهاههد  

شد. يد  تماس مستقيم با مهاده غهذايي مههرد نظهه و اثهه      

مسهتقيم از فهايهد روش   افزاي  ماندگاري ب   ههرت غيهه  

باشد. ايمال امهلسيهن در ابعاد نانهمتهي سازي ميسيهنامهل

تهانهد مهجهب بهبههد و ثبهات خههاص سهيشتي ي       ي ميحتّ

       ههها شهههد. همچشههين ايههن روش ام ههان حمههل  امهلسههيهن
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و يها   تهين مهاد درون مهاد غذايي بدون اثهات مخهبحساس

 را فهاهم خهاهد آورد.تخهيب  تهينبا کم
 

 آيشده هايديدگاه -6
استفاده از تيمارهاي شستشه و آب ال تهوليز شده مهجب 

ها خهاهد شد؛ اين مهضهع، مهجب افزاي  فعاليت آبي قارچ

هاي شيميايي نامطلهب و ب  تبع آن وقهع بسياري از واکش 

تخهيب و فساد خهاهد شد، زيها شهايط بهاي ايجاد اين 

شهد. از اين رو، کشتهل رهاي  آب و ها فهاهم ميواکش 

عاليت آبي بايد در آيشده مدنظه قهار گيهد، تا از فساد ناشي ف

هاي گهمايي از اين امه جلهگيهي شهد. استفاده از فهآيشد

مهجب تخهيب و يا کاه  بسياري از مهاد زيست فعال و 

ها خهاهد شد، لذا اي بالا در قارچتهکيبات با ارزش تغذي 

 ي دي ه از تهاند، يگهمايي مياستفاده از فهآيشدهاي غيه

ها در زميش  ن هداري پس از بهداشت قارچ خهراکي ديدگاه

ها و مهاد يمل هاي جديد در بخ  ايمال روشباشد. 

تهاند طي ساليان آيشده تهجّ  بيشتهي را ب  دهي نيز ميپهش 

ها دخيل نيست، خهد جلب کشد؛ چها ک  ن  تشها گهما در آن

لات غذايي با سازي محصهتهاند مهجب غشيبل   حتّي مي

  ماده مهرد نظه شهد.

نظه جهت تعيين کيفيت قارچ تهين يهامل مداز مهم

هايي را ب  روش باشد. از اين رو بايدخهراکي، رنگ آن مي

 کار بهد ک  فاقد ههگهن  اثه مشفي روي اين شاخص باشد.

هاي تهکيبي، ک  بتهاند مهجب حفظ استفاده از روش

اي ماندگاري قارچ دکم  کيفيت پس از بهداشت و افزاي 

        هاي آيشده در اين خصهص شهد، ي ي دي ه از ديدگاه

باشد. تاکشهن مطالعاتي در خصهص اثه امهاج فها هت، مي

سهد به ماندگاري قارچ خهراکي  يتابي و پلاسمااشع 

ها ب   هرت تشها،  هرت گهفت  است، اما ايمال اين روش

رو، استفاد از شظهر باشد. ازاينآلي بدين متهاند روش ايدهنمي

تابي و پلاسماي سهد ب  مشظهر افزاي  اشع  لتهاسهند،آ

هاي ماندگاري اين محصهل، ب   هرت تهکيب با روش

سهد و اتمسفه  يدي ه مانشد استفاده همزمان پلاسما

هاي آيشده باشد تهاند ي ي دي ه از ديدگاها لاح شده مي

[9] . 

 به اساس آنچ  ک  در همين مطالع  آمده است، اتمسفه

اي اثهه مهؤثهي   شده و ايمال آن روي قهارج دکمه    ا لاح

تهانهد،  ا لاح شده مي روي ماندگاري آن دارد. لذا اتمسفه

ههاي دي هه   ب  يشهان يک روش مؤثه در تهکيهب بها روش  

 وري استفاده شهد.دهي و غهط پهش  مانشد
 

 يهيگ ج ينت -4
هاي افزاي  ماندگاري مقال  ب  بهرسي روشدر اين 

تهين اي طي ساليان اخيه پهداخت  شد. از مهمقارچ دکم 

اي نهخ تشفس، ثه در تعيين کيفيت قارچ دکم يهامل مؤ

باششد. کشتهل اين يهامل رنگ، وزن و محتهاي رطهبتي مي

شهد. از اين اي ميمهجب بهبهد خصه يات قارچ دکم 

ک  در اين مقال  مهرد بهرسي قهار هايي رو تمامي روش

خيه انداختن اين يهامل از ا ب  تأوسيل  کشتهل و يگهفت، ب 

        اي جلهگيهي بهوز فساد و کاه  کيفيت قارچ دکم 

هايي نظيه اشع  تابي و استفاده از تهکيبات کشد. روشمي

شيميايي همانطهر ک  در قسمت نقد و بهرسي اشاره شد 

ات نامطلهب روي مهاد غذايي را دارند. ام ان ايجاد اثه

تهاند تمامي استفاده از پهش  داراي خهاص خهراکي مي

ثه را مؤ مهارد مد نظه ب  يشهان يک روش ن هداري

همچشان ماندگاري قارچ با  ،بهآورده سازد. با اين وجهد

لذا همچشان بايد  ها کهتاه است،استفاده از اين روش

هاي افزاي  ماندگاري روش اي در زميش قات گستهدهتحقي

 .اي انجا  شهدقارچ دکم 
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