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 :چکیده

ها توصیه برخی میوهبراي افزایش عمر انبارمانی  کیتوسانپوشش . ها سرعت تنفس بالایی داردها و سبزيتکمه اي در مقایسه با میوهقارچ 
قالب به صورت فاکتوریل در اي قارچ تکمهکیتوسان براي افزایش عمر انبارمانی  بهترین غلظتحاضر جهت یافتن آزمایش . شده است

و  درصد کیتوسان 2و 1، 5/0، 0هاي غلظت: تیمارهاي مورد نظر شامل. انجام گرفت 1391در سال ه تکرار در س طرح کاملا تصادفی
ها پس قارچ .بود درصد 90درجه سانتیگراد و رطوبت  1پس از نگهداري در انبار در دماي روز 28و  21، 14، 7، 0هاي اندازه گیريزمان

ها از لحاظ برخی خصوصیات فیزیکو شیمیایی پس از هر دوره نگهداري در انبار، قارچ .شدندبسته بندي در سلفون از تیمار با کیتوسان 
گیري شده هاي اندازهکیتوسان اثر معنی داري بر تمامی شاخص. گیري شده معنی دار بوداثر زمان بر تمامی صفات اندازه .ارزیابی شدند

و کمترین کاهش  ، اسیدیته قابل تیتراسیون، مواد جامد محلولن میزان سفتیبالاتری. درصد داشت 1در سطح احتمال  هاشپبه استثناء 
. گردید گزارشبدون کیتوسان  هاي فوق در تیماردرصد وکمترین شاخص 2یتوسان کشده با  تیمارهاي وزن و پوسیدگی در قارچ

 نمونه زمان و غلظت چیتوسان بین مکنشاثربره .یتوسان براي شاخص پوسیدگی با هم تفاوت معنی داري نداشتندکهاي مختلف غلظت
 .بود داریمعن% 1 احتمال سطح در فقط براي شاخص کاهش وزن و پوسیدگیي بردار

 کیتوسان، عمر انبارمانی ، پس از برداشت،ايقارچ تکمه: کلمات کلیدي
 

     :مقدمه
قارچ در مقایسه با میوه ها و سبزي ها سرعت . ] 8[می باشد   Agaricus bisporusبا نام علمی  Agaricaceaeقارچ تکمه اي از تیره 

لذا کاهش عمر قفسه اي . تنفس بالاتري دارد و نبود لایه محافظ براي جلوگیري از هدر رفتن آب، فاسد شدن آن سریع اتفاق می افتد
فاسد شدن قارچ یک روز بعد از برداشت آغاز میشود که . ]2،9[وعمر انبارمانی براي توزیع و عرضه قارچ محدودیت ایجاد کرده است 

به نظر می رسد . ]8[با تغییر رنگ قارچ شروع شده و از سفیدي به قهوه اي متمایل میشود که ناشی از فعالیت آنزیم تیروزیناز میباشد 
خطر براي محیط بی تکنولوژي این. است مناسبی پس از برداشت قارچ و تجارت آن گزینهافزایش عمر یتوسان براي کاستفاده از 

به صورت یک لایه نازك با اسپري کردن، برس زدن، غوطه ور کردن، روي محصول ایجاد شده و به صورت یک مکانیسم  ،زیست
 می حداقل به را میوه زوال و تبخیر تنفس، سرعت و ]1،5[د کربن و بخار آب می شود ییم انتقال اکسیژن، دي اکسحفاظتی باعث تنظ

استیل گلوکز آمین  -چندقندي دارد و از واحدهاي گلوکز آمین و اناست که ساختمان  خوراکی جدید پوشش یک انوسیتک .رساند
 مانند پوستانی سخت پوسته از و) فراوان ترین پلیمرهاي طبیعییکی از (تشکیل شده است که از استیل زدایی کیتین )4و1بااتصالات بتا (

نظر به اینکه . ]10[و نیز داراي خواص ضدمیکروبی است می، زیست تجزیه پذیراین ماده غیرس .]3،4[بدست می آید  میگو و خرچنگ
  .، پژوهش جهت افزایش عمر انبارمانی آن ضروري استیران به صورت تجاري تولید می شودا قارچ تکمه اي در
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  :مواد و روش ها

این پژوهش به منظور بررسی تاثیر غلظت هاي  .در دانشکده کشاورزي دانشگاه صنعتی اصفهان انجام شد 1390این پژوهش در سال
براي  C°1روز نگهداري در انبار سرد با دماي  28یتوسان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی قارچ خوراکی تکمه اي طی مدت کمختلف 

، اسیدیته قابل  شاخص هاي فیزیکی و شیمیایی شامل سفتی، محتوي مواد جامد محلول، کاهش وزن. بررسی عمر انبار مانی انجام شد
 با صورت فاکتوریلپژوهش به . مورد ارزیابی قرار گرفت 28، 21، 14، 7، 0در روزهاي کبار روز ی 7هر هاش و پوسیدگی تیتراسیون، پ

قرار داده و در پوشش سلوفان  عدد قارچ  5تعداد شامل هر بسته . انجام شد تکرار 3در قالب طرح کاملا تصادفی در  زمان  5تیمار ،  4
 1لیتر اسید استیک  ، یک)یتوسان صفر درصدک(براي تهیه شاهد . شد یتوسان استفادهکدرصد  2، 1، 5/0، 0غلظت هاي مختلف  .شد

براي تهیه . شدبه آن اضافه  80سی تویین  سی 2م ودر آخر دیرسان 5به )  NaOH (نرمال  1را با سود  pHسپس و د درصد  تهیه ش
پس از . حجم یک لیتر برسدیتوسان اضافه کنیم تا به کگرم  5یک در صد را آرام آرام به  لازم است اسید استیکدرصد  5/0یتوسان ک

سی سی  2توسان صفر، کیرسانده و در آخر همانند  5نرمال به  1را با اضافه کردن آرام آرام سود  pHیتوسان در اسید، ککامل حل شدن 
ها را به یتوسان قارچکپس از تهیه . همانند روش بالا عمل می کنیمدرصد  2و1یتوسان کبراي تهیه . ]5[به آن اضافه می کنیم  80تویین 
یتوسان خارج شود و سپس فرصت می کتا اضافه  دادهچها را در داخل آبکش قرار و سپس قار دادهیتوسان قرار کدقیقه داخل  5مدت 

درجه  1در داخل انکوباتور با دماي  قارچ ها سپس. شدندبسته بندي ن وفاسلپوششی  چ ها خشک شوند، سپس داخل فیلمدهیم تا قار
 21، 14، 7زمان هاي در و ) زمان صفر(اندازه گیري خصوصیات فیزیکو شیمیایی قارچ ها در زمان شروع آزمایش . سانتیگراد انبار شدند

براي انجام محاسبات جبري، و ٨ statistix براي انجام محاسبات آماري از نرم افزار . انجام شد C°1 پس از انبارنمودن در دماي روز28 و
  استفاده شد) 2010نسخه (ورود داده ها به سیستم و رسم نمودارها از نرم افزار اکسل 

 
 : نتایج 

گیري هاي اندازهو اثر کیتوسان در تمامی شاخصی بررس موردي هاشاخصی تمام در زمان اثر که داد نشان هاداده واریانس تجزیه نتایج
فقط براي شاخص ي بردار نمونه زمان و پوشش نوع بین اثربرهمکنش همچنین. بود داریمعن% 1 احتمال سطح در هاششده به استثناء پ

 .بود داریمعن% 1 احتمال سطح در کاهش وزن و پوسیدگی

 )1جدول (قارچ تکمه اي طی مدت نگهداري در انبار سرد  سفتی بافتیتوسان بر کاثر غلظت هاي مختلف  مقایسه میانگین: سفتی بافت
کمترین میزان سفتی .مشاهده شد) نیوتن   4/6(درصد  2یتوسان ک، بیشترین میزان سفتی در قارچ هاي بسته بندي شده با غلظت نشان داد

بین سفتی قارچ هاي بسته بندي شده با گذشت زمان کاهش یافت که این کاهش  و همچنین مشاهده شد) نیوتن  63/5(نیز در شاهد 
 . )2جدول (آزمایش معنی دار بودهاي مختلف زمان

در قارچ  مواد جامد محلول بیشترین، نشان داد )1جدول ( آزمایشطی مدت  یتوسانکاثر غلظت هاي مختلف بررسی : مواد جامد محلول
درصد کیتوسان تفاوت معنی داري  1و  5/0هاي که با غلظت مشاهده شد) درصد  31/4(درصد  2ن یتوساکشده با غلظت  تیمارهاي 

 .تفاوت معنی داري داشت هاغلظتمشاهده شدکه با سایر ) درصد  85/3(یتوسان کنیز در تیمار بدون  مواد جامد محلولترین کم. نداشت
میزان مواد جامد محلول قارچ ها با گذشت زمان به طور معنی داري کاهش یافت، و این کاهش به گونه اي است که مقادیر میانگین 

  ). 2جدول(محاسبه شده در تمامی زمان ها با یکدیگر اختلاف معنی داري داشتند
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  یتوسان بر خصوصیات فیزیکو شیمیایی قارچ خوراکی تکمه اي کمختلف  هايمقایسات میانگین اثر غلظت -1جدول
  LSDآزمون  بر اساسدرصد 5ك هستند تفاوت معنی داري در سطح که داراي حداقل یک حرف مشتر هاییمیانگیندر هر ستون 

  .ندارند
  مقایسه میانگین اثر زمان هاي مختلف نگهداري بر خصوصیات فیزیکو شیمیایی قارچ خوراکی تکمه اي  -2جدول

  پوسیدگی
(%)  

  کاهش وزن
(%) 

  اسیدیته قابل تیتراسیون
(g/100ml) 

TSS)مواد جامد محلول( 

(%)  
  سفتی
(N) 

  مراحل انبار مانی

  )روز(

7/0 b  a. 7/3 a 9/5 a 34/7  a 0 

7/0 b 33/9  b 32/2 b 75/4 b 77/6  b 7 

7/0 b 05/15 c 97/1 c 87/3 c 26/6  c 14 

7/0 b 99/18 d 64/1 d 44/3 d 57/5  d 21 

77/2 a 42/29  e 22/1 e 9/2 e 24/4  e 28 

  LSDآزمون  بر اساسدرصد 5که داراي حداقل یک حرف مشترك هستند تفاوت معنی داري در سطح  هاییمیانگیندر هر ستون 
  ندارند

، نشان داد )1جدول (قارچ تکمه اي  اسیدیته قابل تیتراسیونیتوسان بر کاثر غلظت هاي مختلف  مقایسه میانگین :تیتراسیوناسیدیته قابل 
مشاهده شد که با سایر غلظت ) g/100ml4/2 (درصد  2یتوسان کشده با غلظت  تیماردر قارچ هاي  اسیدیته قابل تیتراسیونبیشترین میزان 

) g/100ml94/1 (نیز در شاهد  اسیدیته قابل تیتراسیونکمترین میزان .اختلاف معنی داري نشان داددرصد 1به جز کیتوسان یتوسان کهاي 
جدول (معنی دار بود هابین زمانشده با گذشت زمان کاهش یافت که این کاهش  تیمارقارچ هاي  اسیدیته قابل تیتراسیون. مشاهده شد

2(.  
، کمترین کاهش وزن در قارچ هاي نشان داد )1جدول (یتوسان بر کاهش وزن قارچ تکمه اي کاثر غلظت هاي مختلف : کاهش وزن

. یتوسان اختلاف معنی داري نشان دادکمشاهده شد که با سایر غلظت هاي ) درصد  96/10(درصد  2یتوسان کشده با غلظت  تیمار

  پوسیدگی

(%)  

  هش وزنک

(%) 

  اسیدیته قابل تیتراسیون

(g/100ml)  

  محلولمواد جامد 

(%)  

  سفتی

(N) 

  غلظت چیتوسان

(%)  

36/2 a a 03/17  94/1 c b85/3  c 63/5  0  

707/0 b b 7/15 1/2 bc a23/4 bc 92/5  5/0 

707/0 b b 55/14 25/2 ab a3/4 ab 19/6  1 

707/0 b c 96/10  4/2 a a31/4 a4/6  2 
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. تفاوت معنی داري داشت هاغلظتمشاهده شدکه با سایر ) درصد  03/17(یتوسان کبیشترین میزان کاهش وزن نیز در تیمار بدون 
ادیر میانگین محاسبه شده کاهش وزن قارچ ها با گذشت زمان به طور معنی داري افزایش یافت، و این کاهش وزن به گونه اي بود که مق

  .) 2جدول (با یکدیگر اختلاف معنی داري داشتند ي مختلفزمان ها در
شده با  تیمار، درصد پوسیدگی در قارچ هاي نشان داد )1جدول ( میزان پوسیدگییتوسان بر کاثر غلظت هاي مختلف  بررسی: دگیپوسی

، نشان داد طی زمان تغییرات پوسیدگی .یکسان بود و هر سه با شاهد تفاوت معنی داري داشتنددرصد  5/0و 1، 2یتوسان ک هايغلظت
  . ) 2جدول (لی پس از آن به طور معنی داري افزایش یافت و یکسان بودروز نگهداري در انبار   21 تادرصد پوسیدگی قارچ ها 

 
  :بحث

نتایج  .که نتایج این تحقیق موید همین نکته است ]7،11[یتوسان باعث افزایش عمر انباري می شودکگزارش شده است که استفاده از 
یتوسان باعث افزایش محتوي اسید اسکوربیک، مواد جامد کدرصد  2نشان داد که غلظت  )2010(تحقیقات غلام پور فرد و همکاران 

جیانگ وهمکاران با آزمایش  .]5[انبار شدمه اي طی مدت نگهداري در لمحلول، محتوي فنول و کلروفیل و افزایش عمر انباري فلفل د
و همچنین را افزایش یتوسان در مقایسه با شاهد توانست کیفیت قارچ کیتوسان بر روي قارچ شی تاکه دریافتند که پوشش خوراکی ک

نتایج حاصل از پژوهش حاضر نشان داد  ]6[.روز نگهداري در انبار سرد شود 16باعث گسترش عمرانبارمانی قارچ شی تاکه طی مدت 
یتوسان متغیر بود کیتوسان باعث بهبود تمام شاخص هاي اندازه گیري شده گردید و میزان این بهبود بسته به نوع غلظت ککه استفاده از 

دگی در قارچ هاي تیمار شده و کمترین کاهش وزن و پوسی ، اسید قابل تیتراسیونطوریکه که بالاترین میزان سفتی، مواد جامد محلولب
  .که با نتایج گزارش شده توسط دیگران مطابقت دارد مشاهده گردید شاهددرصد و کمترین میزان آن در قارچ هاي تیمار  2یتوسان کبا 
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mushroom has a higher respiration rate when compared with fruits and vegetables. The chitosan coating for increase 
storage life of some fruits and vegetables are recomended. This research was performed to find the best chitosan 
concentration to increase the storage life of mushrooms as a factorial experiment in a completely randomized design 
with ٣ replication in ١٣٩١. Treatment were: ١ ,٠٫٥ ,٠ and ٢ percent of chitosan. Date of measurments were: ١٤ ,٧ ,٠, 
٢١ and ٢٨ days after storage in ١ºc and humidity of ٩٠٪  . After each storage period, the mushroom were evaluated 
in terms of some physical and chemical properties. After treatment of mushrooms with chitosan they were packed 
with selefon. The effect of time on all traits were significant. The effect of chitosan on the all measured indices ( 
except pH) was significant at one percent level of probability. The highest firmness, organic acid, soluble solid 
content and lowest weight loss and decay were observed in mushrooms treated with ٢٪ chitosan and the lowest 
above mentioned indices were recorded in the mushrooms packed without chitosan. Different concentrations of 
chitosan showed no significant difference in the case of decay index.The interaction between chitosan and time 
period were significant for  loss and decay.  
Keyword: Agaricus bisporus, postharvest, chitosan, storage life 
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