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 چکیده

ها و از دست دادن آب های فیزیکی، حمله میکروبآسیبدر مقابل ای به دلیل نداشتن کوتیکول قارچ دکمه

محلول سیلیکات . لذا در این آزمایش با استفاده از دهدارزش بازاررسانی خود را به سرعت از دست میحساس بوده و 

سه روز قبل از  درصد در دو بازه زمانی 2/0درصد  15/0درصد،  1/0 درصد، 05/0(، شاهدپتاسیم در پنج غلظت صفر )

های پس از برداشت کمپوست جهت تاثیرگزاری بر شاخصروی سطح  رمایی و شش روز پس از شوک سرماییشوک س

درصد بوده و بیشترین میزان  2/0م بیشترین میانگین وزن یک قارچ مربوط به تیمار سیلیسیومورد ارزیابی قرار گرفت. 

مامی تیمارهای سیلیسیومی در سفتی بافت . تگردیددرصد مشاهده  1/0سفتی به هنگام برداشت در تیمار سیلیسیوم 

کاهش  رتری داشتند. کمترین درصدبنسبت به شاهد ، 15/0 کلاهک پس از پایان دوره انباری بجز تیمار سیلیسیوم

ترین مناسبدرصد( دیده شد.  2/0و  15/0، 1/0ی با غلظت بالا )سیلیسیوم تیمار سه وزن در طول دوره انباری نیز در

 م مشاهده گردید.ودرصد سیلیسی 2/0و  15/0های ک پس از پایان دوره انباری نیز در تیماروضعیت رنگ کلاه

 انبارمانی، سیلیسکات پتاسیم، قارچ خوراکی، کاهش وزن، کلاهک  های کلیدی:واژه

 

 مقدمه

های تولید جهانی قارچاز درصد  38با اختصاص دادن بیش از ( Agaricus bisporus)ای قارچ سفید دکمه

ای به دلیل نداشتن (. قارچ دکمه2011، فرگردد )فارسی و پوریانتلقی میگونه قارچ مهمترین ، خوراکی به خود

ها و از دست دادن آب حافظت کند، در مقایسه با های فیزیکی، حمله میکروبکوتیکول که از آنها در مقابل آسیب

روز( داشته و ارزش بازاررسانی خود را  4تا 3وتاهی )بسیاری از محصولات دیگر بخش کشاورزی، عمر پس از برداشت ک

نرخ بالای تنفس و محتوی بالای آب آنها را برای فساد همچنین  (.2006دهد )نریا و همکاران به سرعت از دست می

 (.2007 ،مهاجان و همکاران ؛ 2007 ،کند )کلیف بیرنس و اوبیرنای شدن آنزیمی بسیار مستعد میمیکروبی و قهوه

-ای، در کوتاهی عمر پس از برداشت این محصول تاثیر به سزایی دارد. علاوه بر آسیبای شدن قارچ دکمههقهو

های آنزیمی نیز در آن های فیزیکی و مکانیکی مربوط به برداشت و حمل و نقل، اکسیداسیون خود بخودی و فعالیت
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های دخیل در سیناز( و پراکسیدازها از مهمترین آنزیمفنول اکسیدازها ) کاتالاز و تیرونقش دارد که در این میان، پلی

دلیل مقدار محدود، کمتر و تیروزیناز بیشترین تاثیر را در گردند. کاتالاز بهای شدن تلقی میهای مربوط به قهوهواکنش

 .(2003 ،ای شدن قارچ دارند )هواجولیگ و همکارانقهوه

 (.1386 ،گفتارمنشباشد )خوشسلامت گیاه حائز اهمیت میسیلیسیوم یکی از عناصر مفید است که در رشد و 

تواند در بهبود کیفیت عمر پس از برداشت محصولات تاثیر عنوان عنصری که میهدر بسیاری از مطالعات، باین عنصر 

و  (SiO2) سزایی داشته باشد، معرفی شده است. منابع سیلیکاتی مانند سیلیکات پتاسیم و سدیم، سیلیسیوم اکسیدبه

شوند )یوسفی و گیاهان تلقی می استفاده در تغذیهمنابع دیگری مانند اسید سیلیسیک از جمله منابع سیلیسیومی قابل 

های محکم سیلیسیومی، در وسیله لایهو به گشتههای اپیدرم، مستقر م در دیواره سلولیوسیلیس. (1395 ،عشریاثنی

های اپیدرم، این عنصر در دیواره آوند های سلول. علاوه بر دیوارهکندممانعت میمقابل هدر رفتن آب در جریان تعرق 

در پژوهشی  (.1386 ،گفتارمنشگردد )خوشچوبی نیز رسوب کرده و مانع فروپاشی آن در شرایط تبخیر شدید می

-میمی سبب کاهش تعرق، بالارفتن کارایی آب و افزایش وزن میوه در توت فرنگی ومشخص شد، که تیمار سیلیسی

های کاتالاز و پراکسیداز سبب کاهش آنزیمتواند در شرایط تنش سیوم می(. سیلی2009، گردد )یائوجینگ و همکاران

 (. 1392، گردد )امیری و همکاران

گرم در کیلوگرم بعد از فسفر دومین عنصر میلی 67/811اگرچه مطالعات نشان داده است که سیلیسیوم با مقدار 

وان در زمینه اهای فر( و با وجود گزارش2015 ،)پونگکودی و همکاران گرددای تلقی میدکمه وان در قارچامعدنی فر

های خوراکی موجود کاربرد سیلیسیوم در گیاهان زراعی و باغی، اطلاعات چندانی در خصوص اثر این عنصر در قارچ

-زمان پس از برداشت قارچ سفید دکمههای کیفی، در نیست. لذا این پژوهش با هدف بررسی تاثیر سیلیسیوم بر مولفه

 ای انجام شد.

 هامواد و روش

ای در شهرستان بهشهر استان مازندران صورت پذیرفت و از این پژوهش در سالن پرورش قارچ سفید دکمه

های پس آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری جهت نگهداری محصول و ارزیابی

درصد  15/0درصد،  1/0 درصد، 05/0(، شاهدبرداشت استفاده شد. محلول سیلیکات پتاسیم در پنج غلظت صفر ) از

سه روز قبل از شوک سرمایی و شش روز پس از شوک  های مورد نظر در دو بازه زمانی. محلولگردیددرصد تهیه  2/0

 ها میانگین وزن یکگرفت. پس از برداشت قارچ روی سطح بستر مورد نظر، بصورت اسپری مورد استفاده قرار سرمایی

گراد به درجه سانتی 6های پس از برداشت در دمای ها برای ارزیابیو قارچ هو درصد ماده خشک سنجیده گشت قارچ

-ها در بازهروز نگهداری شدند. سپس تغییرات سفتی بافت کلاهک، درصد کاهش وزن و تغییرات رنگ قارچ 19مدت 

. به منظور ارزیابی صفات مورد نظر از دستگاه سفتی سنج دیجیتال ) ندروزه مورد ارزیابی قرار گرفتهای زمانی سه 

STEP SYSTEM ( ترازوی دیجیتال ،)ساخت آلمانAND  مدل FA2014   ساخت چین( و آون ) مدلU632 TC )

-نرم طریق ها ازآنالیز دادهو  فتهای کاملا تصادفی در سه تکرار انجام گراستفاده شد. این آزمایش در قالب طرح کرت

 .گردیداستفاده  9/1مدل  SASافزار 
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 نتایج و بحث

بر میانگین وزن  ولی دارسیلیسیوم، بر درصد وزن خشک قارچ غیرمعنیتیمار براساس نتایج به دست آمده تاثیر 

درصد و بر سفتی بافت کلاهک به هنگام  5یک قارچ و سفتی بافت کلاهک پس از پایان دوره انباری در سطح احتمال 

برداشت، درصد کاهش وزن در طول دوره انبارداری و رنگ کلاهک قارچ پس از پایان دوره انبارداری در در سطح 

 (.1دار بود )جدولدرصد معنی 1احتمال 

درصد بوده و بیشترین میزان سفتی به  2/0م ین میزان میانگین وزن یک قارچ مربوط به تیمار سیلیسیوبیشتر

درصد مشاهده گشت. تمامی تیمارهای سیلیسیومی در سفتی بافت کلاهک  1/0هنگام برداشت در تیمار سیلیسیوم 

داری درصد که تفاوت معنی 15/0 سیلیسیومپس از پایان دوره انباری با یکدیگر اختلاف معناداری نداشته و بجز تیمار 

رتری داشتند. کمترین درصد مربوط به کاهش وزن در طول دوره انباری بنسبت به شاهد بقیه تیمارها با شاهد نداشته، 

ترین وضعیت رنگ کلاهک پس مناسبدرصد( دیده شد.  2/0و  15/0، 1/0ی با غلظت بالا )سیلیسیوم تیمار سه نیز در

 م مشاهده گردید.ودرصد سیلیسی 2/0و  15/0های ره انباری نیز در تیماراز پایان دو

درصد در افزایش میانگین وزن یک قارچ که از  2/0در این آزمایش مشاهده گردید که سیلیسیم به ویژه با غلظت 

تقیم و م به دو طریق غیرمسورسد سیلیسیتاثیرگذار است.  به نظر می باشد،و عملکردی میصفات مورفولوژیکی 

صر نقش ایفا ام در جذب سایر عنیوقیم در تولید محصولات کشاورزی تاثیرگذار باشد. در اثر غیرمستقیم، سیلیستمس

کند و افزایش و یا کاهش جذب سایر عناصر، در تغییرات فیزیولوژیکی محصول، دخیل است. در پژوهشی گزارش می

Hمپ م با افزایش فعالیت پیوشد که احتمالا، کاربرد سیلیس
+
-ATPase دتواند بر افزایش جذب پتاسیم اثر داشته باشمی 

تواند باعث م میو( گزارش کردند که سیلیسی2005(. در خصوص محصولات گیاهی، لیانگ و همکاران )1999 ،)لیانگ

 باشد. ها میافزایش عملکرد چندین گونه گیاهی گردد و یکی از دلایل این اتفاق، افزایش مقاومت مکانیکی بافت

م بر سفتی بافت کلاهک قارچ، چه در هنگام برداشت و ونتایج آزمایش حاضر حاوی این مطلب است که سیلیسی

چه پس از انبارمانی تاثیرگذار است. سیلیسیوم با رسوب در دیواره سلولی، سبب استحکام و همچنین مقاومت غشا 

(. همچنین این عنصر می تواند با شرکت در 1993 ،گردد )ساموئل و همکارانسلولی در مقابل تخریب سلول می

 (.1994 ،فرایندهای فیزیولوژیک و ساختاری گیاه از آسیب وارده به سلول در شرایط تنش بکاهد )چریف و همکاران

همانطور که نتایج این آزمایش نشان داد، سیلیسیم بر درصد کاهش وزن قارچ در طول دوره انباری که تاحدود 

های م با استقرار در بافت و با تشکیل لایهوادن آب موجود در بافت مربوط است موثر است. سیلیسیزیادی به از دست د

 (. 1386 ،گفتارمنشکند )خوشمی از هدر رفتن آب در طی جریان تعرق محافظت میومحکم سیلیسی
 

انباری مفید واقع ای در طول دوره ای شدن قارچ سفید دکمهدر حفظ سفیدی و کاهش قهوهتوانست م وسیلیسی

های های فیزیکی و مکانیکی، اکسیداسیون خود به خودی و فعالیت-ای، آسیبای شدن قارچ دکمهشود. در قهوه

م با سفتی وشود، سیلیسیها )کاتالاز و تیروسیناز( و پراکسیداز تاثیر گذارند. گمان میاکسیدازفنولآنزیمی مربوط به پلی

شدن ناشی از صدمات فیزیکی به هنگام برداشت و حمل و نقل بکاهد و همچنین با  ایها از قهوهو استحکام بافت

ای شدن های اکسیداسیونی مربوط به قهوه( در کاهش واکنش1386 ،گفتارمنشاکسیدانی )خوشافزایش مواد آنتی

تیروسیناز به علت مقدار  تواند با کاهش میزان پراکسیداز و کاتالاز، )اگرچه کاتالاز نسبت بهم میوموثر باشد. سیلیسی

 ای تاثیرگذار باشد.ای شدن کمتر دخیل است( در حفظ سفیدی بافت خوراکی قارچ دکمهمحدود، در قهوه
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 ایهای پس از برداشت قارچ سفید دکمههای مختلف سیلیسیوم بر بهبود مولفهمقایسه میانگین تاثیر غلظت «1»جدول

وزن یک  تیمار

 *قارچ

سفتی 

کلاهک هنگام 

 **رداشتب

سفتی 

کلاهک پس از 

پایان دوره 

 **انبار

درصد 

 **کاهش وزن

رنگ 

کلاهک 

 **قارچ

66/11 شاهد c 76/0 b 55/0 b 98/55 c 33/1 c 

سیل

یسیوم 

 درصد 05/0

93/11  cb 78/0  b 77/0  a 50/47  b 66/1  bc 

سیل

 1/0 یسیوم

 درصد

92/12  cb 03/1 a 80/0 a 4/42 a 33/2  b 

سیل

 یسیوم

 درصد 15/0

59/13 ab 78/0  b 68/0  ab 85/40 a 33/3 a 

سیل

 2/0 یسیوم

 درصد

82/13 a 84/0 b 75/0  a 63/40  a 4a 

**,*,nsدرصد. 1دار در سطح احتمال درصد و معنی 5دار در سطح احتمال معنی ر،داترتیب، غیرمعنی: به 
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Abstract 

Lack of cuticle in button mushroom makes it susceptible to physical damages, pathogens attack and 

water loss, resulting lose its marketability quickly. So in this investigation, potassium silicate (SP) in five 

concentration comprising 0, 0.05, 0.10, 0.15 and 0.20 % was applied at two times (3 days before and 6 

days after shocking) on the compost surface for evaluating post-harvest parameters. The highest mean 

weight of single mushroom was recorded in SP 0.20% and the highest hardness in SP 0.10% at the time 

of harvest. All of SP treatments apart from 0.15% were significantly more hardness at the end of shelf life 

period. The lowest weight loss was seen in three SP treatments including 0.10, 0.15 and 0.20%. The best 

color of mushroom cap at the end of the experiment was observed in 0.15 and 0.20% of SP treatment.  

Key words: Storage, potassium silicas, edible mushrooms, weight loss,, Cap 

 
 

 


