
نشريه توليد و فرآوري محصولات زراعي و باغي

۱۳۹۶سال هفتم / شماره چهارم / زمستان 

۱۳۵  

  

  ايانبارمانی و کیفیت پس از برداشت قارچ دکمهتأثیر تیمارهاي مختلف بر

)Agaricus bisporus(  

  3پورتیمور رضويو *2، جمالعلی الفتی1الهام رمضانی خانوانی

  

  )6/6/1396رش:یخ پذی؛ تار3/12/1394افت:یخ دری(تار

  

  چكيده

از هدف. دارندهاسبزيسایرنسبت بهکمتريبسیارماندگاريمتخلخل،ونازكاپیدرمیساختاروآبزیاددرصدبودنداراجهتبههاقارچ

فاکتورهــاي.بودآنافزایش ماندگاريمنظوربهايدکمهقارچنگهداريبهینهشرایطمناسب وکمپوستترکیببهیابیدستپژوهش حاضر،

نــوع کمپوســت چهــاروفویلباشدهپوشیدهوشفافظروفبنديبستهنوعدوگراد،سانتیدرجه25و4نگهداريدمايدوشاملآزمایشی

درصــد کــاهش ماننــدصفاتی.زیتون) بودندتفالهوکلش برنجمرغی،کودوکلش برنجاسبی،کودوکلش گندممرغی،کودو(کلش گندم

اتــاقدمايشده درانبارهاينمونهبرداشت برايازبعدوزر7اکسیدانیآنتیفعالیتو کلفنولخشک،مادةدرصدشدن،ايقهوهمیزانوزن،

هــايقــارچشــدند.ارزیــابیگــراد)درجه ســانتی4(یخچالشده درانبارهايبرداشت براي نمونهازبعدروز25وگراد)درجه سانتی25(

هــايقــارچ.دادنــدرا در دماي اتاق نشــاندرصد) 62/11ماده خشک (درصدبیشترینزیتون،تفالهوکلش برنجکمپوستدریافتهپرورش

ظــرفکه درندو اتاق زمانی نشان دادیخچالدمايرا دراکسیدانیآنتیفعالیتبالاترینزیتون،تفالهوکلش برنجکمپوستدریافتهپرورش

جهــتمناســبعنوان کمپوستبهاندتومیزیتونتفالهوبرنجکلشکمپوستآمده،دستبهنتایج. طبقندفویل نگهداري شدباشدهپوشیده

  .شود و نیازمند تحقیقات بیشتري استمعرفیايدکمهقارچماندگاريافزایش

  

  

  کمپوستاکسیدانی،آنتیفعالیتخشک،مادهدرصدبندي،بسته:يکليديهاواژه

  

  

  

  

  گیلاندانشگاهکشاورزي،دانشکدهباغبانی،علومگروهاستادیار،وارشدکارشناسیآموختهدانشترتیببه.2و1

رشتکشور،برنجتحقیقاتمؤسسه،خاکشناسیگروهستادیار،ا.3

    jamalaliolfati@gmail.com:یکیترونکالپستاتبات،کممسئول.*
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  مقدمه

استنفرمیلیون70ازبیشایرانکشورجمعیتحاضرحالدر

میلیــون100به1410الستاجمعیتاینشودمیبینیپیشکه

وجمعیــتروزافــزونافــزایشبــاشودمیبینیپیشبرسد.نفر

ازیکــینزدیــکآینــدهدرغــذامســئلهمصــرف،الگــويتغییر

هــايبحــرانتــرینمهمازپروتئینفقروکشورمسائلترینمهم

تــأمینبــرايانتخــاببهتــرینتواننــدمیهاقارچباشد.روپیش

ضــایعاتازاســتفادهبــازیــراباشــند؛نانســاضروريپروتئین

).19(کننــدمــیتولیــدپــروتئینازغنیغذاییموادکشاورزي،

ضــروري،اســیدآمینهچنــدینازغنــیمنبعــیهاقارچهمچنین

).38(هســتندمعدنیموادوها)فولاتونیاسین،2B(هاویتامین

خــوراکیقــارچکشتبرايگیاهیضایعاتازمختلفنوع40

تــوانمــیراآنهــادرصــد80حــدودکــههســتنداســتفادهقابل

تغذیهصورتبهرامابقیوکمپوستعنوانبهمستقیمصورتبه

  ســفیدايدکمــهقــارچتولیــد).25(بــردکــاربــهمکمــل

)Agaricus bisporus،(جهــانیتولیــدکــلازدرصد35حدود

دارايو)33(دهــدمــیاختصاصخودبهراخوراکیهايقارچ

  ).9(استمفیدداروییوحسیاي،تغذیهاصخو

دروروز3-1تنهامعمولیدمايدرتازهقارچانباريعمر     

بســیارهــاقــارچ).6(اســتروز7-4گــرادســانتیدرجــه4

زیــادنرخومتخلخلونازكاپیدرمیساختارهستند،فسادپذیر

نــینهمچاســت.برداشتشانازپسسریعفسادعاملآنهاتنفس

ترکیباتزیادمقداروجودوتیروزینازآنزیمزیادفعالیتدلیلبه

اصلیعلتکه)12(هستندآنزیمیشدنايقهوهمستعدفنولی،

تــرینمهــماز).32(اســتبازاردرآنهاقیمتوکیفیتکاهش

کلاهــکداشتنبودن،سفیدبهتوانمیقارچکیفیهايشاخص

)،6(رنــگبیوايقهوههايکهلعدمراست،ساقهبراق،وگرد

بنــابراین،کــرد.اشــاره)1(وزنکــاهشومیکروبــیرشدعدم

برداشتازپسدوراندرهاقارچطراوتوتازگیحفظجهت

  ).28(داردوجودویژههايمراقبتبهنیاز

کیفیــت،حفــظشــرطبــهها،قارچمدتطولانیانبارداري     

ارزشومفیدعمر).29و28(داردپیدررامناسبیسودآوري

ازپــسفــرآوريشــیوهنــژاد،گونــه،بهتوجهباهاقارچغذایی

).31و5(اســتمتفــاوتاستفادهموردکشتبستروبرداشت

کــههســتندتأثیرگــذارهاقارچنگهداريدرمختلفیفاکتورهاي

سایربهنسبتبنديبستهمناسبشیوهرعایتودمادقیقکنترل

  ).27(استسرترمیفاکتورها

حفــظوانبارمــانیافزایشدرکهاستمهمیعواملازدما     

).14(داردکلیــدينقــشهــاسبزيوهامیوهخوريتازهکیفیت

دروريغوطــهویخچــالدرنگهــداريپوشــش،بنــدي،بســته

گســترشبــراياستفادهموردهايروشترینمعمولسوربیتول

  ).36و18،22،30(هستندهاقارچمفیدعمر

ریزضروريهايروغناثر)3(همکارانوکوپاییعلیخانی     

Thymus(آویشــن)Microcapsulated(کپســول vulgaris l.(و

Rosmarinus(رزمــــاري officinalis l.(ــــترويرا کیفی

انبــارداريروز15طــولدرتازه،ايدکمهقارچفیزیکوشیمیایی

نتــایجدادنــد.قــراربررسیموردگرادسانتیدرجه4±5/0در

جلــوگیريمحصــولوزنکــاهشازتیمارهاتمامکهدادنشان

  موجــودهايقارچبینتفاوت)27(همکارانوخضرائیکردند.

درجــه4دمــايدربنــديبســتهصورتبهکههاسوپرمارکتدر

درشــدهعرضــههــايقــارچباراشوندمینگهداريگرادسانتی

قرارفروشمعرضدرعمدهصورتبهکهبارهترومیوهمیادین

  کــهدادنشــاننتــایجودادنــدقــراربررســیمــوردگیرنــدمــی

ســبببنــديبســتهازاستفادههمراهبهگرادسانتیدرجه4دماي

شودمیظاهريوکیفیخصوصیاتنظرازمحصولبهترحفظ

  کشــتبســترترکیــبتــأثیردرخصــوصوجــود،ایــنبا).27(

وکیفیــتبــرنگهــداريدمــايوظــرفنوعباآنلمتقاباثرو

بنــابراینندارد.وجودگزارشیقارچبرداشتازپسماندگاري

ازپــسکیفیــتتأثیرپذیريمیزانبررسیجهتحاضرپژوهش

  اســتفاده،مــوردهــايکمپوســتنــوعازايدکمهقارچبرداشت

بنــدي،بســتهبــراياســتفادهموردظرفنوعودماتأثیرکناردر

اثبــات)35(همکــارانوخــانوانیرمضانیشد.اجراوطراحی

عملکــردبــرمناســبیتــأثیرمــدنظر،هــايکمپوســتکهکردند

  دارند.یافتهپرورشهايقارچ
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  هاروشومواد

  هاقارچآوريجمع

باغبــانیعلــومآزمایشگاهدر1393زمستانطیحاضرپژوهش

شــدهتولیدهايرچقاازتحقیقایندرشد.انجامگیلاندانشگاه

کــههاییکمپوستازوروزه)22(بلندمدتسازيکمپوستدر

برنج(کلشبودرسیدهمدنظروقبولموردمقداربهآنهاعملکرد

ــودو ــی،ک ــشمرغ ــرنجکل ــهوب ــون،تفال ــشزیت ــدمکل   گن

شــد.اســتفاده)،35(اســبی)کــودوگنــدمکلشمرغی،کودو

کــهمتــرسانتیچهارالیسهکلاهکقطربااولچینهايقارچ

تولیدکارگاهاز)،37(بودندنشدهبازآنهاکلاهکزیرهايپرده

ــارچ ــهق ــومدانشــکدهايدکم ــیلاندانشــگاهکشــاورزيعل گ

ــدارســپسوشــدندآوريجمــع ــارچازگــرم100مق ــايق   ه

و(شــفافظرفنوعدودرکمپوستنوعهردریافتهپرورش

کــدامهرمتر،سانتی12×12×7بعادابافویل)باشدهپوشیده

ســلوفانباپوششازپس).1(شکلگرفتندقرارتکرار،سهدر

  دمــادودرومنتقــلباغبــانیعلومآزمایشگاهبههاظرفنازك،

روز)7و25مــدتبــهترتیــببــهگــرادســانتیدرجه25و4(

  پــنجموبیســتوهفــتمســوم،روزهــايدرشــدند.نگهــداري

ــداريدورهاز ــسنگه ــت،ازپ ــهبرداش ــرينمون ــايگی   لازمه

  شد.انجام

  

  ارزیابیموردصفات

  وزنکاهشدرصد

ــه ــبهمنظــورب ــاهشدرصــدمحاس ــررابطــهازوزنک   )20(زی

  شد:استفاده

)1(  

وزنکاهشدرصد=اولیه)وزن-ثانویهاولیه/(وزنوزن×100

  

  شدنايقهوهمیزان

درجــهپــنجباودیداريطریقازايقهوههايلکهوجودشدت

  تعیــینشــدید)وزیــادمتوســط،کــم،لکــهدارايلکــه،(بدون

  ).40(شد

  

هاقارچبنديبستهنحوه.1شکل

  خشکمادهدرصد

رابطــهطریــقازنمونه،خشکوتروزنآوردندستبهازپس

  شد.محاسبه)26(زیر

خشکمادهدرصد=خشک)وزنتر/(وزن×100       )2(

  

  فنولیترکیبات

ـــتخراج ـــاتاس ـــولیترکیب ـــافن ـــاواوبخشـــیروشب   آراک

)Bakhshi and Arakawa()8(ابتدادرمنظور،اینبهشد.انجام

پودرمایعنیتروژنازاستفادهباقارچتربافتازگرمیکمقدار

درصــد80ازمتشــکلاســتخراج،حــلاللیتــرمیلیسهسپسو

عصــارهگــاهآنشد.اضافهآنبهمقطر،آبدرصد20ومتانول

چهــاردمايبایخچالدرساعت24مدتبههانمونهازحاصل

درشــدنریختهازپسنهایتدرونگهداريگرادسانتیدرجه

ــوپ ــامیکروتی ــه10000دورب ــه10مــدتب ســانتریفیوژدقیق

)MERMLE: Z233M-2(.شدند  

درکــلفنــولمیــزانفنــولی،ترکیبــاتاســتخراجازپــس     

انجــام)Folin-Ciocalteuســیوکالچو(-فولینروشباهاعصاره

بــهمقطــرآببــامتــانولیعصارهمیکرولیتر50ابتدا).39(شد

10فــولینمیکرولیتــر1000ورســاندهمیکرولیتــر200حجــم

مقــدارفولین،افزودنازدقیقه5ازپسشد.اضافهآنبهدرصد
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محلــولشــد.اضــافهنیــز%5/7ســدیمکربناتمیکرولیتر800

اتــاقدمــايدروتــاریکیدردقیقــه90مــدتبهآمدهدستبه

ــداري ــاهونگه ــزانآنگ ــذبمی ــارهج ــطعص ــتگاهتوس دس

T80مدلUV/Vis(اسپکتروفوتومتر + PG Instrument(قرائت

ونمونــهجــذبمیــزانرويازکلفنولمیزاننهایت،درشد.

یــکدرگالیــکاســیدگرمیلیمبرحسباستانداردباآنمقایسه

  شد.محاسبهتازهبافتگرم

  

  اکسیدانیآنتیفعالیت

کننــدگیخنثیخاصیتطریقازهاعصارهاکسیدانیآنتیفعالیت

تعیین)DPPH)1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazylآزادرادیکال

عصــارهرمیکرولیتــ100بــهابتــدامنظــورایــنبراي.)11(شد

ــانولی، ــمیکرو900مت ــولرلیت ــالDPPH1/0محل ــافهنرم اض

مــدتبهسپسوشدزدههمبهبلافاصلهحاصلمحلولگردید.

حالــتبهرسیدنتاتاریکیشرایطدرواتاقدمايدردقیقه15

دســتگاهتوسطجذبمیزانکاهشگردید.نگهداريیکنواخت

ــدلUV/Vis(اســپکتروفتومتر T80م + PG Instrument(در

ــول ــوجط ــا517م ــتنومترن ــد.قرائ ــت،درش ــتنهای ظرفی

بازدارنــدگیدرصــدصورتبهزیررابطهطریقازاکسیدانیآنتی

DPPHشد.محاسبه  

%DPPHsc ={(Acont – Asamp) /Acont} × 100

     %DPPHsc:ــد ــدگی،درص ــزانsamp:Aبازدارن ــذبمی   ج

  است.DPPHجذبمیزان:contAو)DPPH+(نمونه

  

  آماريتجزیه

SASافــزارنــرمازاســتفادهباهادادهآماريتجزیه مقایســه،9.0

اثــراتمیــانگینمقایســهتــوکی،آزمــونباسادهاثراتمیانگین

ExcelافــزارنــرمبانمودارهارسموLsmeansآزمونبامتقابل

  شد.انجام

  

  بحثونتایج

  وزنکاهشدرصد

وزنکــاهشدرصدکهدادنشانیخچالدمايدرنتایجبررسی

بیســتروزدرنبود.محسوسهفتموسومروزهايدرهاقارچ

دارمعنــیهــاقــارچوزنکاهشدرصدبرکشتبستراثرپنجمو

دارمعنــیدرصــدیــکاحتمالسطحدرظرفنوعاثرولینبود

درصــدکمتــرینشــفافظرفدرشدهنگهداريهايقارچبود.

کــهدادنــدنشــانرا)%28/5(پنجموبیستروزدروزنکاهش

پوشیدهظرفدرشدهنگهداريهايقارچباداريمعنیاختلاف

  ).1(جدولداشتندفویلباشده

اثراینکهرغمعلیکهدادنشانمحیطدمايدرنتایجبررسی     

وســومروزهــايدرهاقارچوزنکاهشدرصدبرکشتبستر

درصــدیــکودرصــدپــنجاحتمــالســطحدرترتیــببههفتم

نبــود.دارمعنــیصــفتایــنبرظرفنوعاثرولیبوددارمعنی

مرغــیکــودوبــرنجکلشکمپوستدریافتهپرورشهايقارچ

ترتیــب(بههفتموسومروزهايدروزنکاهشدرصدکمترین

بــاداريمعنــیاختلافالبتهکهدادندنشانرا)%19/6و09/3%

زیتــونالــهتفوبرنجکلشکمپوستدریافتهپرورشهايقارچ

  ).2(جدولنداشتند

برداشــت،ازپــسمرحلــهدرهــاسبزيوهامیوهآبحفظ     

شماربههاآنانبارمانیافزایشجهتفاکتورها،ترینمهمازیکی

وتعرقسرعتکاهشدلیلبهتواندمیآنشدنمیسرکهآیدمی

باشداتیلنپوششباشدهبنديبستهباغیمحصولاتدرتنفس

ازدلیــلبهانبارمانی،دورهطیدرمحصولاتوزنکاهش).17(

وقــوعبــهتعــرقوتــنفسفرآینــدهايازناشیآبدادندست

همــراهبــهدمــاکــاهشرودمــیانتظاربنابراین،).21(پیونددمی

بافتتعرقوتنفسسرعتکاهشطریقازمناسب،بنديبسته

ازگیريجلــونتیجــهدروهاقارچدرونیرطوبتحفظموجب

  باشد.شدههفتموسومروزهايدرآنهاوزنکاهش

  

  بافتشدنايقهوهمیزان

کشتبسترنوعکهدادنشانهاقارچرنگتغییرظاهريمشاهده

دمــايدرنداشــت.محسوســیتأثیرآنهاشدنايقهوهمیزانبر

شــدنايقهــوهمیــزانرويمحسوســیتأثیرظرفنوعیخچال

  ايقهوهمیزانمحیطدمايدراما،)3و2(شکلنداشتهاقارچ
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  پنجموبیستروزدرهاقارچوزنکاهشدرصدبرظرفنوعاثرمیانگینمقایسه.1جدول

  (درصد)پنجموبیستروزدروزنکاهش  ظرفنوع

7/95a  فویلباشدهپوشیده

5/28b  شفاف

  .باشدمیتوکیآزمونبراساس  درصد1احتمالسطحدراردمعنیاختلافوجوددهندهنشانستون،هردرمتفاوتحروف

  هاقارچوزنکاهشدرصدبرکشتبستراثرمیانگینمقایسه.2جدول

  (درصد)هفتمروزدروزنکاهش  (درصد)سومروزدروزنکاهش  کشتبستر

4/6ab12/15a  مرغیکود+گندمکلش

5/32a9/58ab  اسبیکود+گندمکلش

3/09b6/19b  مرغیکود+برنجکلش

4/77ab9/61ab  زیتونتفاله+برنجکلش

  .باشدمیتوکیآزمونبراساسدرصد1ودرصد5احتمالسطحدرترتیببهدارمعنیاختلافوجوددهندهنشانستون،هردرمتفاوتحروف

  

  شفافظرفدرویخچالدمايدرشدهنگهداريهايقارچرنگتغییر.2شکل

  وپنجم)بیستوهفتمسوم،روزدرچپبهراستازترتیببه(

  

  فویلباشدهپوشیدهظرفدرویخچالدمايدرشدهنگهداريهايقارچرنگتغییر.3شکل

  پنجم)وبیستوهفتمسوم،روزدرچپبهراستازترتیب(به
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  ).5و4(شکلبودبیشترفویلباشدهپوشیدهظرفدرشدن

ازمتفــاوتمکــانیزمدونتیجــهدرهــاقــارچشــدنايقهوه     

کــهتیروزینــازشــدنفعالالف)دهد:میرخفنولاکسیداسیون

ــهمتعلــقآنزیمــی ب)واســتاکســیدازفنــولپلــیخــانوادهب

)23(همکارانوهواجولیگ).34(خوديبهخوداکسیداسیون

زیمآنــفعالیتسبببافت،آبدادندستازکهکردندگزارش

کــهشــودمیفنولیپلیترکیباتشدناکسیدواکسیدازفنولپلی

رويبنــديبســتهتیمــاراثردارد.همراهبهرابافتشدنايقهوه

دلیــلبــهغیرمســتقیمطوربهتواندمیشدنايقهوهمیزانکاهش

تولیــدوتــنفسشــدتکاهشوبیماریزاعواملشدنغیرفعال

هــايآســیببــهشــدنايهــوهقهــايواکنش).17(باشداتیلن

پیريشستشو،خراش،فرآوري،ونقلوحملحیندرمکانیکی

محصــولاتکیفیــتوشــودمیمربوطباکتریاییهايعفونتو

مــانعیخچالدمايالف:بنابراین،).16(دهدمیکاهشراباغی

نــوعتــأثیرآننتیجــهدرکــهشــدهتنفسوبافتآباتلافاز

انتظــارب:نبود.رؤیتقابلبافتشدنياقهوهمیزانبرظرف

یکعنوانبهمحیطدمايدرفویلباشدهپوشیدهظرفرودمی

میزانکاهشموجبتنفسوتعرقکاهشباوکردهعملعایق

مشــاهداتدرعکــستأثیرکهدرحالیشودبافتشدنايقهوه

مــرتبطباکتریــاییهايعفونتبهاستممکنامراینشد،دیده

  است.بیشتريهايبررسینیازمندکهباشد

  

  خشکمادهدرصد

برکشتبستروظرفنوعمتقابلاثرکهدادنشاننتایجبررسی

پــنجاحتمالسطحدرسوم،روزدرهاقارچخشکمادهدرصد

هــايقــارچنبود.دارمعنیدمااثرکهدرحالیبوددارمعنیدرصد

بیشــترینزیتــونهتفالــوبرنجکلشکمپوستدریافتهپرورش

شــفافظرفدررا)%88/10(سومروزدرخشکمادهدرصد

دریافتهپرورشهايقارچباداريمعنیاختلافکهدادندنشان

).3(جدولداشتنددرصدیکاحتمالسطحدرشاهدکمپوست

درصدبرکشتبسترودمامتقابلاثرکهدادنشاننتایجبررسی

  درصدیکاحتمالسطحدرهفتمروزدرهاقارچخشکماده

درومحیطدمايدرشدهنگهداريهايقارچرنگتغییر.4شکل

  هفتم)وسومروزدرچپبهراستازترتیببه(شفاف.ظرف

  

درومحیطدمايدرشدهنگهداريهايقارچرنگتغییر.5شکل

روزدرچپبهراستازترتیببه(.فویلباشدهپوشیدهظرف

  هفتم)وسوم

  

پرورشهايقارچنبود.دارمعنیظرفنوعاثرولیبوددارمعنی

مادهدرصدبیشترینزیتونتفالهوبرنجکلشکمپوستدریافته

یخچالدررا)%62/11و%15/9ترتیب(بههفتمروزدرخشک

ــاقو ــدنشــانات ــهدادن ــیاخــتلافک ــاداريمعن ــايقارچب ه

درصــدیــکاحتمــالسطحدرشاهدکمپوستدریافتهپرورش

شدهنگهداريهايقارچرفتنازبینعلتبه).4(جدولداشتند

نیــزايجداگانــهتجزیــهشــدلازمهفتم،روزدراتاق،دمايدر

نتایجکهشودانجامپنجموبیستروزتایخچالهاينمونهبراي

است.نیامدهمقالهایندرهاگیرياندازه

وحلالیتباکهرافیزیولوژیکفرآیندهايتمامآبی،روابط     

قرارتأثیرتحتدارند،ارتباطغذاییعناصربودندسترسیقابل

کردنــدگزارش)35(همکارانوخانوانیرمضانی).2(دهندمی

زیتونتفالهوبرنجکلشکمپوستدریافتهپرورشهايقارچکه

  رخــورداربکمتــري)بافــت(آببیشــتريخشکمادهدرصداز
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  کلفنولمیزانوسومروزدرهاقارچخشکمادهدرصدبرکشتبستروظرفنوعمتقابلاثرمیانگینمقایسه.3جدول

  نگهداريهفتمروزدر

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

وگندمکلشکمپوستبهنسبتدرصد5احتمالسطحدردارمعنیاختلافوجوددهندهنشاناول،فاکتورسطحهردرمتفاوتحروف

  .باشدمیمرغیکود

  

  نگهداريهفتمروزدرکلهاقارچفنولمیزانوخشکمادهدرصدبرکشتبسترودمامتقابلاثرمیانگینمقایسه.4جدول

کودوگندمکلشکمپوستبهنسبت%1احتمالسطحدردارمعنیاختلافوجوددهندهنشاناول،فاکتورسطحهردرمتفاوتحروف

  .باشدمیمرغی

  

  کشتبسترظرفنوع
سومروزخشکماده

  (درصد)

هفتمروزکلفنول

  تر)وزنگرمبرگالیکاسیدگرم(میلی

فویلباشدهپوشیده

8/57b0/096aمرغیکود+دمگنکلش

9/56a0/108aاسبیکود+گندمکلش

8/3b0/086aمرغیکود+برنجکلش

9/48b/105زیتونتفاله+برنجکلش a

شفاف

8/23b0/098bمرغیکود+گندمکلش

9/07b0/113bاسبیکود+گندمکلش

7/89b0/072cمرغیکود+برنجکلش

10/88a0/125aزیتونتفاله+برنجکلش

  کشتبستردما
هفتمروزخشکماده

  (درصد)

  هفتمروزکلفنول

  تر)وزنگرمبرگالیکاسیدگرم(میلی

یخچال

7/88c0/102aمرغیکود+گندمکلش

9/08b0/115aاسبیکود+گندمکلش

7/68c0/073bمرغیکود+برنجکلش

9/15a0/105aزیتونتفاله+برنجکلش

اتاق

8/13c0/093bمرغیکود+گندمکلش

9/34b0/105bاسبیکود+گندمکلش

7/72c0/085bمرغیکود+برنجکلش

11/62a0/126aزیتونتفاله+برنجکلش
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ایندریافتهپرورشهايقارچدرتنفسشدتبنابراین،هستند.

ازپــسهــايبررســیشــد.خواهــدســایرینازکمترکمپوست

کمپوســتدریافتــهپرورشهايقارچکهدادنشاننیزبرداشت

درجــزبــههاکمپوستسایربهنسبتزیتون،تفالهوبرنجکلش

بــالاتریندارايچنانهمفویلباشدهپوشیدهظرفوسومروز

  بودند.خشکمادهدرصد

  

  کلفنولمیزان

کــلفنــولمیزانبرکشتبسترتأثیرکهدادنشاننتایجبررسی

بــوددارمعنیدرصدیکاحتمالسطحدرسومروزدرهاقارچ

یافتــهپرورشهــايقارچنبود.دارمعنیظرفنوعودمااثرولی

روزدرکلفنولبیشترینزیتونتفالهوبرنجکلشمپوستکدر

کهداشتندراتر)وزنگرمبرگالیکاسیدگرممیلی107/0(سوم

کلشکمپوستدریافتهپرورشهايقارچباداريمعنیاختلاف

).5(جدولنداشتند(شاهد)مرغیکودوگندم

درکشــتســتربودمامتقابلاثرکهدادنشاننتایجبررسی     

کشــتبستروظرفنوعمتقابلاثرودرصدیکاحتمالسطح

روزدرهــاقارچکلفنولمیزانبردرصدپنجاحتمالسطحدر

کلــشکمپوســتدریافتــهپرورشهايقارچبود.دارمعنیهفتم

و126/0(هفــتمروزدرکــلفنولبالاترینزیتونتفالهوبرنج

درترتیــببــهراتــر)وزنگــرمبرگالیکاسیدگرممیلی125/0

داريمعنیاختلافکهدادندنشانشفافظرفدرواتاقدماي

احتمــالسطحدرشاهدکمپوستدریافتهپرورشهايقارچبا

).4و3هاي(جدولداشتنددرصدیک

زمــانافــزایشبــاکــهنمودنداظهار)15(همکارانوکائو     

ازپــاییندمــايامــایابــد،یمــکاهشکلفنولمیزانانبارمانی،

وکــايکنــد.مــیجلــوگیريانبــارطیفنولتوجهقابلکاهش

متیــل-1ازاســتفادهکــهکردنــدگــزارش)14(همکــاران

طــیراکــلفنــولغلظتسردخانهدر)MCP-1(سیکلوپروپن

اکسیدازفنولپلیآنزیمفعالیتامادهدمیکاهشانبارداريدوره

شــدنايقهوهافزایشبهکهیابدمیشافزایشاهدتیمارهايدر

درخــتجــانبیمحصــولزیتونهايبرگشود.میمنجربافت

شودمییافتفراوانزیتونروغنهايکارخانهدروبودهزیتون

هــايبــرگدرموجــودترکیبــات).24()زیتــونوزنکل10%(

ديلیگستروســید،الئــوروپین،ماننــد(ســکوریدودشاملزیتون

فلاونوئیــديترکیبــاتهمچنــینو)الئوزیــدووپیناولئورمتیل

اســیدشــاملفنولیترکیباتولوتئینکامپفرول،آپیجنین،مانند

اولئــوروپین.هســتندتیروزوزلهیدروکسیوتیروزولکافئیک،

روغــندرکمــیمقــداربــهوزیتونبرگدرزیاديمقداربهکه

باشدمیونزیتبرگفنولیترکیبتریناصلیدارد،وجودزیتون

ــازيکمپوستدر).10( ــدتس ــارچروزه)،22(بلندم ــايق ه

بــهنســبتاســبیکودوگندمکلشکمپوستدریافتهپرورش

کــودوگنــدمکلــشهــايکمپوســتدریافتهپرورشهايقارچ

اززیتــونتفالــهوبرنجکلشومرغیکودوبرنجکلشمرغی،

هــايبررســیکهیدرحال).35(بودندبرخورداربالاییکلفنول

دریافتــهپــرورشهــايقــارچکــهدادنشــانبرداشــتازپــس

هــاکمپوستسایربهنسبتزیتون،تفالهوبرنجکلشکمپوست

کــهبودندکلفنولمیزانبالاتریندارايانبارمانیسومروزدر

رابطــهایــننگهداريظرفنوعودمابهتوجهباهفتمروزدر

مــرتبطآندواموفنولنوعبهتواندیمامراینشد.تغییردچار

  باشد.

  

  اکسیدانیآنتیفعالیت

بســتروظــرفنــوعدمــا،متقابلاثرکهدادنشاننتایجبررسی

ســطحدرســومروزدرهاقارچاکسیدانیآنتیفعالیتبرکشت

دریافتــهپرورشهــايقــارچبــود.دارمعنــیدرصدپنجاحتمال

ــت ــشکمپوس ــرنجکل ــهوب ــوتفال ــتریننزیت ــتبیش فعالی

را)%73/56و%15/56،%73/54(ســومروزدراکســیدانیآنتــی

فویــل،بــاشــدهپوشــیدهظرفدرویخچالدمايدرترتیببه

ظــرفواتــاقدمايوفویلباشدهپوشیدهظرفواتاقدماي

یافتــهپــرورشهايقارچباداريمعنیاختلافاماداشتندشفاف

ــشکمپوســتدر ــدمکل ــووگن ــاهد)مرغــیدک   نداشــتند(ش

).6(جدول

  فعالیــتبــرکشــتبســتراثــرکــهدادنشــاننتایجبررسی     
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نگهداريهفتمروزدراکسیدانیآنتیفعالیتوسومروزدرهاقارچکلفنولمیزانبرکشتبستراثرمیانگینمقایسه.5جدول

سومروزکلفنول  کشتبستر

  تر)وزنگرمبرگالیکاسیدگرم(میلی

هفتمروزاکسیدانیآنتیفعالیت

  (درصد)

0/103a50/73abمرغیکود+گندمکلش

0/104a52/72abاسبیکود+گندمکلش

0/075b48/16bمرغیکود+برنجکلش

0/107a55/67aزیتونتفاله+برنجکلش

.باشدمیتوکیآزمونبراساسدرصد5ودرصد1احتمالسطحدرترتیببهدارمعنیاختلافوجوددهندهنشانستون،هردرمتفاوتحروف

  

درصدپنجاحتمالسطحدرهفتمروزدرهاقارچاکسیدانیآنتی

هــايقــارچنبود.دارمعنیظرفنوعودمااثرولیبوددارمعنی

بیشــترینزیتــونتفالــهوبرنجکلشکمپوستدریافتهپرورش

امــاداشــتندرا)%67/55(هفــتمروزدراکســیدانیآنتیفعالیت

شاهدکمپوستدریافتهپرورشهايقارچباداريمعنیاختلاف

).5(جدولنداشتند

آنهــايبــرگزیتــون،درخــتمختلــفهايبخشمیاناز     

بــرکننــدگیخنثــیاثربیشترینواکسیدانیآنتیفعالیتبالاترین

ازحاصــلمهــمترکیبــاتاز.)24(دارنــدراآزادهــايرادیکال

وجــودزیتــونبــرگدرزیاديمقداربه(کهالئوروپینهیدرولیز

ـــیدارد)، ـــروزولهیدروکس ـــتتی ـــهاس ـــواصدارايک خ

ترکیباتایندوهر.باشدمیقويمیکروبیآنتیواکسیدانیآنتی

گیرندگیبهینهفعالیتبرايکهباشندمیکاتکولگروهدوداراي

  ).10(استموردنیازسیدانیاکآنتییاآزادهايرادیکال

وســلوفانفــیلمبابنديبستهاثر)7(نژادقاسموعشورنژاد     

ازگیــلمیوهانبارمانیعمرونگهداريکیفیتبرسردانبارداري

Eriobotrya(ژاپنی japonica(کــهدادنــدقــراربررسیموردرا

وربیکآســکاسیدمیزانبااکسیدانیآنتیفعالیتبینمثبتیرابطه

دریافتــهپــرورشهــايقــارچشــد.مشــاهدهفنــولیترکیباتو

هــايقــارچبــهنســبتزیتــونتفالــهوبــرنجکلــشکمپوســت

کلــشمرغــی،کودوگندمکلشهايکمپوستدریافتهپرورش

فعالیــتازمرغــیکــودوبــرنجکلــشواســبیکــودوگنــدم

ازسپــهايبررسی).35(بودندبرخورداربالاییاکسیدانیآنتی

کمپوســتدریافتــهپرورشهايقارچکهدادنشاننیزبرداشت

کلفنولمیزانداشتنباسومروزدرزیتون،تفالهوبرنجکلش

هايقارچبهنسبتبالاییاکسیدانیآنتیفعالیت)،5(جدولبالا

ــرورش ــهپ ــتمروزدرداشــتند.هــاکمپوســتســایردریافت   هف

دریافتــهپــرورشهــايقــارچدرکــلفنولمیزانکهوجوديبا

هــايقــارچبــهنســبتزیتــونتفالــهوبــرنجکلــشکمپوســت

ظــرفنــوعودمابهتوجهباها،کمپوستسایردریافتهپرورش

ـــر ـــودمتغی ـــدولب ـــاي(ج ـــا)4و3ه ـــیندرام   روزهم

دریافتــهپرورشهــايقارچبهنسبتآنهااکسیدانیآنتیفعالیت

نــوعبــهاحتمــالاًامــراینشد.گزارشبالاترهاکمپوستسایر

توانــدمــیآنازحاصــلاکســیدانیآنتیقدرتوفنولیترکیب

  باشد.مرتبط

  

  گیرينتیجه

  زیتــونتفالــهوبرنجکلشکمپوستدریافتهپرورشهايقارچ

ــهنســبتشــفاف،ظــرفدر ــارچب ــرورشهــايق ــهپ دریافت

اسبیکودوگندمکلشمرغی،کودوگندمکلشهايکمپوست

ــشو ــرنجکل ــودوب ــی،ک ــالاًمرغ ــزاناحتم ــنفسمی ــرت   کمت

هــايقــارچهمچنــینداشــتند.بیشــتريمانــدگارينتیجــهدرو

  زیتـــونتفالـــهوبـــرنجکلـــشکمپوســـتدریافتـــهپرورش

  بودنـــد.برخـــوردارنیـــزبـــالاییاکســـیدانیآنتیفعالیـــتاز
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  نگهداريسومروزدرهاقارچاکسیدانیآنتیفعالیتبرکشتبستروظرفنوعدما،متقابلاثرمیانگینمقایسه.6جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

*

کلشکمپوستبهنسبتدرصد5احتمالسطحدردارمعنیاختلافوجوددهندهنشاندوم،واولفاکتورسطحهردرمتفاوتحروف

  .باشدمیمرغیکودوگندم

  

  .گیردقرارتريدقیقبررسیموردايدکمــهقــارچنگهــداريبــرظرفنوعاثرکهشودمیتوصیه
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Abstract

The storage life of mushrooms is less than the other vegetables due mainly to high water contents and a porous and thin 
epidermal structure. This research was aimed at obtaining a suitable compost combination and an optimal condition of 
maintenance for increase the storage life of button mushroom. The experimental factors consisted of two maintenance 
temperatures (4°C and 25°C), two types of packages (transparent and covered with foil) and four types of composts (wheat 
straw and chicken manure, wheat straw and horse manure, rice straw and chicken manure, rice straw and olive bagasse). 
Attributes such as percent of weight loss, browning area, percent of dry matter, total phenol and antioxidant capacity of 
stored samples were assessed 7 days after harvest in room temperature and 25 days after harvest in refrigerator 
temperature. Mushrooms grown in rice straw and olive bagasse compost had the highest dry matter (11.62%), when stored 
in room temperature. Mushrooms grown in rice straw and olive bagasse compost had the highest antioxidant capacity in 
both refrigerator and room temperatures when stored in the package covered with foil. According to our results, rice straw 
and olive bagasse compost is potent to increase the storage life of the button mushroom and merits further studies.

Keywords: Antioxidant capacity, Compost, Dry matter, Packaging
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