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 چکیده
 ضایعات، کاهش کیفیت، و سلامت حفظ در گذارتأثیر و مهم عوامل جمله از انبارداری جهت مناسب زمان مدت و صحیح بندیبسته

 بدون) بندیبسته فیلم اثر بررسی منظوربه حاضر قیتحق هستند. ای دکمه قارچ نظیر محصولاتی عمومی بازارپسندی و هاهزینه در جوییصرفه

 زمان و (معمولی پلاستیک و اتیلن جاذب پلاستیک میکرون، 98 و 21 ،21 ،11 ضخامت با اتیلنپلی )سلفون(، کلرایدوینیلپلی پوشش،

 در گرگان طبیعی منابع و کشاورزی علوم دانشگاه در ایدکمه قارچ کیفی خصوصیات و نگهداری قابلیت بر روز(، 21 و 11 ،1 ،1) انبارداری

 فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر زمان و فیلم متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته فیلم اثر که داد نشان آمده دستبه نتایج شد. انجام 1931سال

 جامد مواد قارچ، رطوبت حفظ دلیلبه میکرون 21 ضخامت با اتیلنپلی فیلم طورکلیبه بود. دارمعنی %1 سطح در ایدکمه قارچ بیوشیمیایی و

 میزان و اکسیدانیآنتی ظرفیت بالاترین بازارپسندی، و ظاهری کیفیت بهترین طعم، شاخص بالاترین کم، تیتراسیون قابل اسید بالا، محلول

 پوشش آمده، دستبه نتایج به توجه با بود. ایدکمه قارچ بندیبسته جهت مناسبی تیمار ث ویتامین و فلاونوئیدی فنلی، ترکیبات قبولقابل

 1 مدتبه برداشت، از پس را قارچ توانمی کیفی، مهم پارامترهای گرفتن نظر در با علاوهبه .نداد ارائه قبولی قابل نتایج کلرایدوینیلپلی متداول

 بسیار جایگزین را پوشش نوع این توانمی اتیلنی،پلی فیلم موثر و مثبت اثرات به توجه با کل در نمود. نگهداری مناسب کیفیت با روز11 تا

 .دانست کلرایدوینیلپلی پوشش برای مناسبی
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ABSTRACT 

Proper packaging and appropriate storage period are important factors affecting safety and quality, reducing waste, saving 
costs and overall marketing of products such as button mushrooms. This research was conducted to evaluate the effect of 
packaging film (uncoated, poly vinyl chloride (cellophane), polyethylene 14, 20, 27 and 38 microns, ethylene-absorbing 
plastic and conventional plastic) and storage time (0, 7, 14 and 21 days) on the storability and qualitative properties of button 
mushrooms, in Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources, during 2015. The obtained results 
showed that the effect of packaging film, storage time and the interaction of film and time were significant at 1%. Generally, 
polyethylene 20 microns due to moisture protection of mushrooms (minimum weight loss), high total soluble solids, low 
titratable acidity, high flavor index and antioxidant capacity, good appearance and marketable quality, acceptable amount of 
phenolic compounds, flavonoids and vitamin C, was effective packaging technique. According to the obtained results, 
conventional coating film, polyvinyl chloride did not provide acceptable results. By considering the important qualitative 
parameters this product can be stored with good quality for 7 to 14 days after harvesting. Generally, regarding to the positive 
and efficient effects of polyethylene films, this type of coverage can be a great alternative for polyvinyl chloride film. 
 
Keywords: Physicochemical, polyethylene, poly vinyl chloride, storage. 
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 مقدمه

 انسان روزافزون نیاز جمعیت، افزایش روند به توجه با

 و محسوس بسیار هاپروتئین جمله از غذایی مواد به

 حاوی مواد انتخاب بنابراین ،شودمی تلقی مهم

 حائز بسیار گیاهی هایپروتئین جمله از پروتئین

 عنوانبه خوراکی قارچ ،بین این در که بوده اهمیت

 قارچ گردد.می مطرح گیاهی پروتئین از مناسبی منبع

 نیترمهم Agaricus bisporus علمی نام با یادکمه

 Agaricaceae رهیت از و بوده رانیا در یخوراک قارچ

 از یکی قارچ این (.Farsi & Gordan, 2009) باشدیم

 بودن دارا نظر از ارزشمند بسیار کشاورزی محصولات

 هایقارچ .است عمومی محبوبیت و غذایی ارزش

 میزان با و بوده بالا غذایی ارزش با مواد دارای خوراکی

 وزن )برحسب خود درصدی 94 تا 51 پروتئین

 قرار میوه و سبزی از بالاتر و حبوبات ردیفهم خشک(

 Farsi & Gordan, 2009; Mohammadi) اندگرفته

Gol tapeh & Pour jam, 2004.) با سهیمقا در قارچ 

 و دارد یبالاتر تنفس سرعت ،یباغبان محصولات شتریب

 یریجلوگ یبرا یعیطب محافظ پوشش فقدان دلیلبه

 از سرعتبه آن یخوراک تیفیک آب، رفتن هدر از

 در برداشت از پس عیسر نقصان لذا ؛رودمی دست

 است کرده جادیا تیمحدود ،قارچ عرضه و عیتوز

(Singh et al., 2010; Ares et al., 2007.) بودنکوتاه 

 و گسترش برای بزرگی مانع ،قارچ نگهداری عمر

 و کیفیت حفظ بنابراین ؛است آن بازاریابی

 و کنندهتولید برای قارچ نگهداری عمر کردن طولانی

 ,.Taghizadeh et al) است مهم بسیار کنندهمصرف

2010; Aguirre et al., 2008.) های بندی بسته از استفاده 

 عمر افزایش و قارچ فساد از جلوگیری جهت مناسب

 در .باشدمی اهمیت حائز بسیار آن برداشت از پس

 با مختلفی هایپژوهش ،قارچ بندیبسته خصوص

 وینیلپلی نظیر مختلف هایبندیبسته از استفاد

 با بندیبسته پروپیلن،پلی استر،پلی اتیلن،پلی کلراید،

 با که است گرفته صورت (MAP) یافتهتغییر اتمسفر

 مدت و قارچ نوع آن، ضخامت و بسته نوع به توجه

 امروزه است. شده ارائه متفاوتی نتایج نگهداری زمان

 )سلفون( کشسان کلرایدوینیلپلی پوشش با هاقارچ

 شرایط این شوند.می نگهداری یخچال در و بندیبسته

 تجمع دلیلبه اما گردد؛می رسیدگی شاخص تاخیر سبب

 شدن ای قهوه سبب تنفس، از حاصل کربناکسیددی

 بندیبسته (.Mahajan et al., 2008) گرددمی کلاهک

 و محلول جامد مواد سفتی، افزایش سبب پروپیلنپلی

 کاهش از جلوگیری سبب و شده تیتراسیون قابل اسید

 ایدکمه قارچ کلاهک بافت شدننرم و پوسیدگی وزن،

 دیگر پژوهشی در (.Jiang et al., 2011) است شده

 جامد مواد ،یسفت زانیم نیبالاتر که شد مشخص

 و وزن کاهش نیکمتر و تراسیونیت قابل دیاس محلول،

 یهالمیف با شدهیبند بسته یهاقارچ در یدگیپوس

 کست و لنیپروپیپلنتتیار یلاریاکسیب یپوشش

 با شدهیبندبسته یهاقارچ در که یدرحال بود، لنیپروپ یپل

 و لنیاتیپل د،یکلرالینیویپل شاهد، نازك یهاپوشش

 بالاتر هاآن یدگیپوس و ترنییپا هاقارچ تیفیک استر،یپل

 شدهیریگاندازه صفات تمام بر زمان اثر نیچنهم بود؛

 افتی کاهش هاقارچ تیفیک زمان مرور به و بود داریمعن

(Aminzzadeh et al., 2014.) در لنیاتیپل نازك پوشش 

 اتیخصوص د،یکلرالینیویپل نازك پوشش با سهیمقا

 را یا دکمه یخوراک قارچ شدهیریگاندازه ییایمیکوشیزیف

 از استفاده نمود. حفظ بهتر یانبارمان مدت یط

 عمر شیافزا باعث نازك، یهاپوشش در قارچ یبند بسته

 در (.Nath et al., 2011) شودیم محصول نیا یانبار

 پوشش مختلف ضخامت چهار نیب که شد بیان گزارشی

 ماریت افته،یرییتغ اتمسفر همراهبه لنیاتیپل نازك

 تیفیک حفظ در را اثر نیبهتر لن،یاتپلی متریلیم41/4

 است داشته یصدف یخوراک قارچ برداشت از پس و یانبار

(Han et al., 2010.) درمانی ای،تغذیه اهمیت به توجه با 

 جهت به ارزشمند، محصول این اقتصادی اهمیت ویژهبه و

 بازار به ارائه زمان تا کیفیت بالاترین در محصول نگهداری

 فیلم انواع اثر بررسی برای پژوهشی کننده،مصرف و

 قارچ برداشت از پس کیفیت و ماندگاری بر بندیبسته

 شد. انجام یادکمه

 

 هاروش و مواد

 و بندیبسته هایفیلم اثر بررسی جهت حاضر قیتحق

 و برداشت از پس کیفیت بر نگهداری زمان مدت
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 در ایدکمه قارچ بیوشیمیایی و فیزیکوشیمیایی صفات

 دانشگاه یاهیگ دیتول دانشکده یباغبان علوم شگاهیآزما

 7949 سال در گرگان یعیطب منابع و یکشاورز علوم

 کاملاً پایه بر فاکتوریل صورتبه حاضر تحقیق شد. اجرا

 پوشش، )بدون بندیبسته پوشش 8 با یتصادف

 و 51 ،54 ،79 ضخامت 9 در اتیلنپلی کلراید،وینیل پلی

 زمان 9 و اتیلن( جاذب و معمولی پلاستیک میکرون، 98

 هایفیلم خصوصیات گرفت. صورت تکرار 9 در نگهداری

 پوشان شرکت در شده تهیه استفاده مورد اتیلنپلی

 انجام منظور به است. شده آورده 7 جدول در پلاستیک

 جهت و تهیه پرورش سالن از ایدکمه هایقارچ آزمایش،

 به بلافاصله کیفیت، و رطوبت دهیدست از جلوگیری

 هایقارچ بین از سپس شدند. منتقل آزمایشگاه

 و سالم سفید، کاملاً کلاهک با هایینمونه شده برداشت

 شدند. انتخاب پوسیدگی و آلودگی گونه هر از یعار

 قارچ عرضه متداول ظروف در توزین از پس هاقارچ

 متر(سانتی 1×77×79 ابعاد به رنگآبی پلاستیکی )ظروف

 صورت مربوطه های فیلم با بندیبسته و گرفته قرار

 درجه 9±7 دمای در بندی بسته از پس هانمونه گرفت.

 میزان یگیراندازه جهت شدند. داده قرار گرادسانتی

 پس و صفر( )روز بندیبسته از قبل هانمونه وزن، کاهش

 وزن کاهش شدند. توزین انبارداری روز 57 و 79 ،1 از

 محاسبه 7 فرمول اساس بر هازمان از هریک در قارچ

 (.Akhtar et al., 2010) گردید
 وزن کاهش درصد=                                      (7)

744× 
 صفر( روز در قارچ وزن - x روز در قارچ )وزن

 صفر روز در قارچ وزن

X = روز 57 و 79 ،1 از پس. 
 

 نیز بیوشیمیایی و فیزیکوشیمیایی صفات هایگیریاندازه

 میزان شد. انجام انبارداری روز 57 و 79 ،1 ،4 از پس

 دستی رفرکتومتر دستگاه با محلول جامد مواد

 گردید بیان بریکس درصد حسب بر و یگیر اندازه

(Anonymous, 1984). با تیتراسیون قابل اسید درصد 

 معرف حضور در نرمال 7/4 سود با تیتر از استفاده

 طعم شاخص و سیتریکاسید اساس بر فتالئین فنل

 قابل اسید مقدار بر محلول جامد مواد نسبت صورت به

 مقدار .(Anonymous, 1984) گردید محاسبه تیتراسیون

 کلروفنول دی-1 و 5 با تیتر وسیلهبه ث ویتامین

 نمونه وزن گرم 744 در گرممیلی حسب بر اندوفنول

 ,Manolopoulou & Papadopoulou) گردید محاسبه

 گرم بر گالیکاسید گرممیلی حسب بر کل فنل .(1998

 گیریاندازه و سیوکالتیو فولین معرف از استفاده با تر وزن

 تعیین نانومتر 111 موج طول در هانمونه جذب میزان

 محاسبه برای (.Slinkard & Singleton, 1977) شد

 بر کوئرستین گرممیلی حسب بر فلاونوئیدی محتوای

 میزان قرائت و کلرایدآلومینیوم روش از تر، وزن گرم

 Chang et) شد استفاده نانومتر 971 موج طول در جذب

al., 2002.) درصد گیریاندازه با اکسیدانی آنتی ظرفیت 

 نانومتر 171 موج طول در DPPH آزاد یها کالیراد مهار

رابطه  از استفاده با و قرائت اسپکتروفتومتر دستگاه توسط

 .(Boudet, 2007) گردید محاسبه 5

(5    )744× (Ac – As) درصد مهار رادیکال آزاد = 
Ac 

As= هانمونه جذب 

Ac= شاهد نمونه جذب  
 

 LSD آزمون از استفاده با ها داده نیانگیم سهیمقا

 یآمار افزار نرم کمک به درصد 1 احتمال درسطح

SAS ترسیم و هاداده مدیریت جهت شد. انجام 

 شد. استفاده Excel افزارنرم از نیز هانمودار
 

 استفاده مورد لایه سه استرچ اتیلنیپلی هایفیلم خصوصیات .7 جدول
Table 1. Properties of 3-layer stretch poly ethylene films 

No Property Unit Test method Value 
1 Melt flow index g/10 min D-1238 1 
2 Density g/cm D-1505 0.918 
3 Tensile strength at break (MD\TD) mpa D-882 40/32 
4 Elongation at break (MD\TD) % D-1525 700/850 
5 Elemendorf tear strength (MD\TD) g/25 mic D-1922 160/600 
6 Dart drop impact g D-1709 154 
7 Puncture resistance j/mm Sabic method 85 
8 Haze % D-1003 1.5 
9 Gloss at 60 % D-523 85 

10 Thickness Micron - 10-50 
11 Width cm - 10-150 
12 Core size inch - 2-3 
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 بحث و نتایج

 اثر (،5 )جدول واریانس تجزیه جدول نتایج به توجه با

 بر هاآن متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته فیلم

 قارچ بیوشیمیایی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات

  بودند. دارمعنی %7 سطح در ای دکمه

 

 کاهش درصد بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

   وزن

ها بر بندی، زمان نگهداری و اثر متقابل آنفیلم بسته

 7داری در سطح ای اثر معنیکاهش وزن قارچ دکمه

 زمان گذشت با وزن کاهش درصد داشت. درصد

داد. بیشترین کاهش  نشان داریمعنی افزایش انبارداری

روز  57درصد در تیمار شاهد بعد از  18/18میزان وزن به

یک فرآیند  وزن کاهش(. 7انبارداری مشاهده شد )شکل 

 هایشاخص ترین مهم از یکی و است مهم فیزیولوژیکی

 این اساس آید. بر می شمار به تازه کیفیت قارچ

مقدار به محصول آب حفظ هایی که سبب پوشش

 مثبتی در تأثیر ها شوند،پوشش سایر به نسبت بیشتری

دارند. در این پژوهش فیلم  محصول انبارمانی عمر افزایش

دلیل ایجاد اختلال در سنتز اتیلن جاذب اتیلن احتمالا به

و کاهش تنفس سبب حفظ بیشتر وزن قارچ نسبت به 

اتیلنی با های پلیبندی شد. فیلمهای بسته سایر فیلم

کاهش میکرون نیز کمترین درصد  51و  54ضخامت 

به بخار  نسبتاتیلنی های پلی وزن را دارا بودند. پوشش

اشباع از  وجود آوردن اتمسفریآب نفوذناپذیر بوده و با به

جلوگیری  محصولرطوبت، از تبخیر و چروکیدگی 

اتیلنی جهت کاهش های پلیششاستفاده از پوکنند.  می

حفظ کیفیت محصول بر روی تعداد وسیعی  اتلاف آب و

 ,Ben-Yehoshuaاست ) شده آزمایشت باغی محصولااز 

1985; Ben-Yehoshua et al., 1985.) وزن کاهش 

 فشار اختلاف دلیلبه انبارداری مدت طول در هانمونه

هاست آن برگیرنده در محیط با هانمونه میان، آب بخار

 نمونه اطراف فضای به بافتیمیان آب خروج موجب که

 مواد تنفس فرآیند اثر در دیگر طرف از گردد.می

 مورد شدهمحصولات انبار هایبافت درون ای ذخیره

 خود نیاز مورد انرژی بتواند تا گیردمی قرار ساز و سوخت

 از آب دلیل به نمونه وزن کاهش نتیجه نماید. در تأمین را

 تنفس فرآیند طی ایذخیره مواد کاهش و دهیدست

ای با دکمه (. وزن قارچMostofi et al., 2014باشد )می

دلیل تبخیر آب در اثر  یابد که بهافزایش زمان کاهش می

 (.Taghizadeh et al., 2010تنفس است )

 

 جامد مواد بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 محلول

(، فیلم 5با توجه به نتایج جدول تجزیه واریاس )جدول 

در  بندی، زمان انبارداری و اثر متقابل فیلم و زمانبسته

داری بر میزان مواد جامد محلول % اثر معنی7سطح 

های داشتند. بیشترین میزان مواد جامد محلول در قارچ

 57%( و پس از آن در روز 8) 79بدون پوشش در روز 

%( در 1/5% و کمترین میزان )999/1میزان انبارداری به

روز  57میکرون بعد از  98اتیلن با ضخامت فیلم پلی

(. با گذشت زمان 9شاهده شد )جدولانبارداری م

انبارداری، اکثر تیمارها روند کاهشی در میزان مواد جامد 

های بدون پوشش و محلول نشان دادند و تنها در قارچ

افزایش در مواد جامد  79کلراید، در روز وینیلفیلم پلی

های بدون پوشش، محلول مشاهده شد. هر چند در قارچ

های با پوشش تر از قارچمصرف قندها در تنفس سریع

بودن رسد احتمالا دلیل بالانظر میخواهد بود؛ اما به

میزان مواد جامد محلول در تیمار شاهد در پایان دوره 

نسبت به تیمارهای دیگر، از دست دادن زیاد آب و تغلیظ 

عصاره قارچ در تیمار شاهد باشد. مواد جامد محلول 

(TSSاز شاخص )ه رابطه مستقیم های مهم کیفی است ک

با کیفیت خوراکی محصول در زمان رسیدن دارد 

(Burdon et al., 2004 نتایج پژوهشی نشان داد که .)

بندی با بیشترین میزان مواد جامد محلول قارچ در بسته

میکرومتر  91 پروپیلنپلی اریئنتت اکسیلاریبیفیلم 

 پروپیلنپلی اریئنتت اکسیلاریمشاهده شد که با فیلم بی

میکرومتر اختلاف  51پروپیلن  پلیمیکرومتر و کست  51

چنین در پژوهش آنان مشخص داری نداشت. هممعنی

 انبار در نگهداری دوره طی در زمان با گذشتشد که 

 طوربه هاقارچ در محلول مواد جامد سرد، میزان

است که با پژوهش حاضر همسو  یافته کاهش داری معنی

 کل میزان کاهش (.Aminzadeh et al., 2014بوده است )

ادامه  دلیلنگهداری، به مدت طول در محلول جامد مواد

 انرژی فرآیند تنفس و مصرف این ترکیبات جهت تأمین

 کاهش نتیجه آن کهبوده  خواهانرژی فرآیندها، برای
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 اکسیداسیون، قندها اثر در زیرا است؛ بوده کل قند مقدار

به  پیرووات هوازی تبدیل و اسیدپیروویک به

یابد  می کاهش هاآن مقدار انرژی، و آب اکسیدکربن، دی

(Lo Piero et al., 2005.)  

 

 ایدکمه قارچ بیوشیمیایی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر واریانس تجزیه .5 جدول
Table 2. Analysis of variance of the effect of packaging film and storage time on physicochemical and biochemical 

properties of button mushroom (Agaricus bisporus) 
Mean square 

df 
Sources  

of variances 
Antioxidant 

activity 
Total  

flavonoeid 
Total  

phenol 
Vitamin  

C 
Flavor  
index 

TA TSS Weight loss  
percent 

303.096** 0.002** 0.088** 50.558** 2.1** 10.689** 
12.492** 1874.960** 7 Packaging film 

1144.916** 0.005** 1.372** 1714.843** 15.303** 135.511** 16.334** 1069.722** 3 Storage time 
114.507** 0.0008** 0.054** 50.558** 0.724** 4.361** 2.184** 277.114** 21 Packaging film × Storage time 

25.817 0.0002 0.003 0 0.007 0.132 0.062 0.217 64 Error 
6.784 13.497 13.530 0 6.912 6.889 5.172 5.325 - CV 

  .دارنبود اختلاف معنی و درصد1 و 7 سطح در داریمعنی ترتیببه: ns**، * و 
**, *, ns: Significant at 1 and 5% of probability levels and non significant, respectively. 

 

 
 ایبندی و زمان انبارداری بر درصد کاهش وزن قارچ دکمهبسته. اثر فیلم 7شکل 

Figure 1. Effect of packaging film and storage time on button mushroom weight loss 
 

 یبندی و زمان انباردارفیلم بسته تأثیرای تحت های خصوصیات فیزیکوشیمیایی و بیوشیمیایی قارچ دکمه. مقایسه میانگین9جدول 
Table 3. Mean comparison of physicochemical and biochemical properties of button mushroom (Agaricus bisporus) 

under the influence of packaging film and storage time 

Packaging film  
TSS 
(%) 

TA 
(%) 

Flavor 
index 

Vitamin C 
(mg/100g FW) 

Total phenol 
(mg/g FW) 

Total flavonoids 
(mg/g FW) 

Antioxidant 
activity (%) 

Uncoated (control) 
0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 6.666 c 3.571 f 1.866 c 20 c 0.555 efghi 0.120 cdefg 75.187 cdefghi 

14 8 a 7.142 c 1.12 g 30 b 0.625 bcde 0.116 efghi 92.829 a 
21 7.333 b 9.524 b 0.769 j 40 a 1.156 a 0.086 jk 75.162 cdefghi 

PVC 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 3.666 hi 2.38 g 1.54 e 15 c 0.468 ijkl 0.103 ghij 73.604 efghij 

14 4.166 fg 5.951 d 0.777 h 30 b 0.564 defgh 0.075 k 93.557 a 
21 3.5 ij 9.523 b 0.367 kl 40 a 0.437 jkl 0.1 ghij 76.922 cdefgh 

PE 14 μ 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117d 
7 5.666 de 2.38 g 2.38 a 20 c 0.472 hikl 0.142 bcd 53.724 l 

14 3.5 ij 6.348 d 0.551 i 30 b 0.154 n 0.075 k 91.428 a 
21 3.166 j 7.142 bc 0.443 ijk 40 a 0.597 cdefg 0.107 fghij 77.886 cdefg 

PE 20 μ 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 5.333 e 2.38 g 2.24 b 20 c 0.693 b 0.144 bc 80.889 bcde 

14 5.5 e 4.364 e 1.26 f 30 b 0.379 lm 0.106 fghij 80.728 bcdef 
21 6 d 3.571 f 1.68 d 40 a 0.575 cdefg 0.092 ijk 82.845 bc 

PE 27 μ 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 4.166 fg 3.571 f 1.166 g 30 b 0.433 jkl 0.132 bcde 72.556 fghij 

14 4 fgh 7.142 c 0.56 i 30 b 0.379 lm 0.117 defghi 87.338 ab 
21 3.5 ij 7.142 c 0.49 ijk 40 a 0.462 ijkl 0.114 efghi 74.268 defghi 

PE 38 μ 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 4 fgh 3.571 f 1.12 g 40 a 0.508 fghij 0.172 a 55.168 l 

14 3 j 7.142 c 0.42 jk 30 b 0.585 cdefg 0.152 ab 67.843 ijk 
21 2.5 k 9.523 b 0.262 l 40 a 0.658 bcd 0.151 ab 65.4 jk 

Common plastic 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 4.333 f 3.571 f 1.213 fg 30 b 0.6 cdef 0.118 defgh 60 kl 

14 3.833 ghi 7.142 c 0.536 ij 30 b 0.322 m 0.129 bcdef 82 bcd 
21 3.5 ij 11.904a 0.294 l 40 a 0.645 bcd 0.118 defgh 65.406 jk 

Ethylene absorbent plastic 

0 6 d 3.571 f 1.68 d 20 c 0.085 n 0.094 hijk 74.117 d 
7 4.166 fg 3.571 f 1.166 g 30 b 0.393 klm 0.128 bcdef 70.368 ghij 

14 4 fgh 4.761 e 0.84 h 30 b 0.506 ghij 0.149 ab 78.711 cdef 
21 3.166 j 7.142 c 0.443 ijk 40 a 0.618 bcde 0.123 cdefg 69.390 hijk 

 است. LSDدار بین تیمارها در سطح احتمال پنج درصد از نظر آزمون دهنده عدم اختلاف معنیحروف مشابه در هر ستون نشان
Means in the column with the same letter are not significantly different (P≤0.05). 

 

 شاهد )بدون پوشش(

 پلی وینیل کلراید

 میکرون 79پلی اتیلن 

 میکرون 54پلی اتیلن 

 میکرون 51پلی اتیلن 

 میکرون 98پلی اتیلن 

 پلاستیک معمولی

 پلاستیک جاذب اتیلن

 



 ... اتیخصوص و ینگهدار تیقابل بر مختلف بندیبسته هایلمیف اثروارسته و زمانی:  7494

 
 

 قابل اسید بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه قارچ تیتراسیون

 هاآن متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته هایفیلم

 قابل اسید میزان بر داریمعنی اثر %7 سطح در

 و زمان گذشت (.5 )جدول داشتند تیتراسیون

 قابل اسید دارمعنی افزایش سبب هاقارچ نگهداری

-قارچ در اسید بیشترین کهطوریبه گردید، تیتراسیون

 57 روز در معمولی پلاستیک در شده بندیبسته های

 %98/5 مقداربه اسیدیته کمترین و %(4/77 میزان)به

 فیلم و میکرون 54 و 79 ضخامت با اتیلنپلی فیلم در

 (.9 )جدول آمد دستبه 1 روز در کلرایدوینیلپلی

 مقدار .دارند وجود گیاهی هایبافت در آلی اسیدهای

 در نیاز مورد اندازه از بیش معمول طوربه اسیدها این

 و بوده متابولیکی هایچرخه سایر و کربس چرخه

 نمک شکل به یا آزاد شکل به واکوئل در آن مازاد

 ,Takahashi & Kakehi) شودمی ذخیره پتاسیم

 رسیدگی با تیتراسیون قابل اسیدهای مقدار (.2010

 و میوه ترش طعم سبب و بوده رتباطا در محصول

 آلی اسیدهای (.Jalili marandi, 2004) شودمی سبزی

 کاهش این د.یابمی کاهش سرعتبه برداشت از پس

 ،برداشت از پس دوران در یا و رسیدن هنگام در

 قند به آن تبدیل یا تنفس در اسید شرکت علت به

 کست فیلم (.Takahashi & Kakehi, 2010) است

 فیلم آن از پس و میکرومتر 51 پروپیلنپلی

 سبب کرومتریم 51 لنیپروپیپل ئنتتیار یلاریاکس یب

 هایقارچ در تیتراسیون قابل اسید میزان تجمع

 افزایش (.Aminzzadeh et al., 2014) شدند ای دکمه

 انبارداری زمان گذشت با تیتراسیون قابل اسید میزان

 پژوهش این با که است شده مشاهده انار و عسکری انگور در

al et Tehranifar,. 2015; ) دارد مطابقت نیز

2014 .,al et Rastegari.)  

 
 طعم شاخص بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه قارچ

 است، شده داده نشان 5 جدول در طورکههمان
 فیلم متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته های فیلم

 %7 سطح در ایدکمه قارچ طعم شاخص بر زمان و

 طعم شاخص انبارداری زمان افزایش با بود. دارمعنی

 هایقارچ در طعم شاخص بیشترین یافت. کاهش

 79 ضخامت با اتیلنپلی پوشش در شده بندیبسته

 میکرون 54 ضخامت در آن از پس و (98/5) میکرون

 .شد مشاهده نگهداری از پس روز هفت (594/5)

 98 ضخامت با اتیلنپلی فیلم در طعم شاخص کمترین

 فیلم با که بود 515/4 میزانبه 57 روز در میکرون

 انبارداری شروع از پس 57 روز در معمولی پلاستیک

 وجود (.9 جدول) نداشت داریمعنی تفاوت نیز

 حصولم طعم بر مهمی اثر قند همراه آلی اسیدهای

 (TSS/TA) آلی اسیدهای و قند بین نسبت و دارد

 طعم حفظ است. هامیوه مزه و طعم کنندهتعیین عامل

 کاهش و آب دهیدست از کنترل به توانمی را مزه و

 از بعد و قبل عوامل که داد نسبت تنفس میزان

 تأخیر به باعث امر این است. موثر آن یرو بر برداشت

 مواد مصرف از نتیجه در و شده یپیر انداختن

 کیفیت و کرده یجلوگیر آلی یاسیدها نظیر یا ذخیره

 Carlos) کندمی حفظ مطلوب حد در را میوه یاتغذیه

& Kader, 1999.) اتیلنیپلی هایپوشش با بندیبسته 

 نسبت را قارچ بهتر طعم ،میکرون 54 و 79 ضخامت با

 هافیلم این دادند. ارائه بررسی مورد هایفیلم سایر به

 آوردن وجودبه با و بوده ریناپذنفوذ آب بخار به نسبت

 یدگیچروک و ریتبخ از رطوبت، از اشباع یاتمسفر

 ,.Ben-Yehoshua et al) کنندیم یریجلوگ محصول

 بودن نفوذ قابل ریغ لیدلبه هاپوشش نیا (.1998

 کربن،دیاکسید و ژنیاکس یهاملکول به نسبت

 وجودبه محصول اطراف در شده داده رییتغ یاتمسفر

 و یریپ در ریتأخ و تنفس کاهش باعث که آورندیم

 یهایدگیپوس از یریجلوگ نیچنهم و شدننرم

 گذارتأثیر نیز طعم تعیین در عوامل این که شود می

 & Ben-Yehoshua et al., 1983; Brown) هستند

Ismail, 1979.) فرآیند ادامه دلیلبه زمان گذشت با 

 محصول طعم شاخص از آب دهیدست از و تنفس

 شود.می کاسته

 

 ث ویتامین بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه قارچ

 فیلم متقابل اثر و نگهداری زمان بندی،بسته هایفیلم

 ویتامین میزان بر %7 سطح در داریمعنی اثر زمان و
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 هایقارچ پژوهش این در (.5 )جدول اندداشته قارچ ث

 روز در بررسی مورد هایفیلم تمام در شدهبندیبسته

 تازه وزن گرم 744در گرممیلی 94 مقداربه 57

 میزان کمترین داشتند. را ث ویتامین میزان بیشترین

 نیز تازه( وزن گرم 744در گرممیلی 71) ث ویتامین

 انبارداری از پس هفتم روز در کلرایدوینیلپلی فیلم در

 انبارداری از پیش هافیلم تمامی همچنین شد. مشاهده

 (.9 )جدول بودند دارا کمی ث ویتامین صفر( )روز

 یدارا اکسیدانی، آنتی خاصیت دلیلبه ث ویتامین

 یهارادیکال تشکیل برابر در کنندگیحفاظت اتتأثیر

 دلیلبه اما باشد،می مختلف یهابیماری بروز و آزاد

 دوره طی و شده اکسیده سرعتبه خود، ویژه ساختار

 تا ث ویتامین تخریب سرعت .رودمی بین از ینگهدار

 شرایط و آن رنگ ،یبندبسته نوع به وابسته یزیاد حد

 اکسیژن میزان فرآورده، ینگهدار یدما است. ینگهدار

 در یبندبسته ماده ینفوذپذیر میزان نیز و محلول

 سرعت در گذارتأثیر عوامل از اکسیژن ورود برابر

 ,.Kabasakalis et al) باشندمی ث ویتامین تخریب

2000; Burdurlu et al., 2005.) بندیبسته هایفیلم 

 شیافزا و ژنیاکس زانیم کاهش با افتهیتغییر اتمسفر با

 یکیولوژیب یهافعالیت و تنفس زانیم کربندیاکسید

 در اندازند،می قیتعو به را یریپ روند و داده کاهش را

 ث نیتامیو هیتجز و آزاد یهاکالیراد دیتول جهینت

یم صورت مواد نیا تیفعال از یریجلوگ یبرا راکه

 ث ویتامین حفظ سبب و کندیم کنترل رد،یگ

 اتمسفر با همراه یپوشش یمارهایت گردد. می

 ث نیتامیو زانیم کاهش توانستند یخوببه تغییریافته

 رقم، دو هر در کهیطوربه کنند، کنترل را کاهو در

 شاهد، ماریت با مارهایت نیا از آمدهدستبه جینتا

 (.al et Fakharyan,. 2008) کرد دایپ داریمعن اختلاف

 با افتهیتغییر اتمسفر در یبندبسته که است شده بیان

 کاهش و ث نیتامیو درحفظ ژنیاکس یبـالا سطوح

 (.Day, 1996) است موثر لیپیدها یونداسیاکس درجه

 

 قارچ کل فنل بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه

 فیلم متقابل اثر و نگهداری زمان بندی،بسته هایفیلم

 کل فنل میزان بر %7 سطح در داریمعنی اثر زمان و

 با قارچ کل فنل پژوهش، این در (.5 )جدول داشت

 به توجه با داشت. داریمعنی افزایش زمان گذشت

 بدون هایقارچ ،9 جدول در شدهداده نشان نتایج

 711/7) فنل بیشترین 57 روز در )شاهد( پوشش

 سایر با که بودند دارا را تازه( وزن گرم در گرممیلی

 فنل کمترین داشتند. داریمعنی اختلاف تیمارها

 روز در تازه وزن گرم در گرممیلی 481/4 میزان به

 اختلاف که شد مشاهده هافیلم تمامی در صفر

 در میکرون 79 ضخامت با اتیلنپلی فیلم با داری معنی

 توانایی با مهمی ترکیبات فنلی مواد نداشت. 79 روز

 هایگروه داشتن به توجه با که هستند مهار

 عمل به مستقیم طوربه است ممکن ،هیدروکسیل

 (.Choi et al., 2002) نمایند کمک اکسیدانیآنتی

 تواندمی برداشت از پس هایسبز و هامیوه فنل میزان

 و تیمار نوع به یزیاد بستگی که یابد افزایش یا کاهش

 را هافنلپلی افزایش (.Kalt, 2005) دارد انبار شرایط

 این داد. نسبت اتیلن افزایش و عملکرد به توانمی

 آنزیم که را آمونیالیاز آلانین فنیل فعالیت هورمون

 کندمی تحریک باشد،می هافنلپلی تولید در مهمی

(Laja et al., 2003.) پوشش بدون هایقارچ در 

 شرایط این در اتیلن افزایش و بالا تنفس انجام دلیل به

 انجام سیب یرو که مایشیآز یافت. افزایش فنل

 دوره پایان از پس کل فنل میزان که داد نشان گرفت،

 تاس یافته افزایش انبار در مدت طولانی ینگهدار

(Laja et al., 2003). 

 

 کل فلاونوئید بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه قارچ

 ،است شده داده نشان 5 جدول در طورکههمان

 فیلم متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته های فیلم

 فلاونوئید میزان بر داریمعنی اثر %7 سطح در زمان و

 با اتیلنپلی فیلم در فلاونوئید بیشترین داشت. کل

 715/4 میزانبه 1 روز در میکرون 98 ضخامت

 411/4) میزان کمترین و تازه وزن گرم در گرم میلی

 و کلرایدوینیلپلی فیلم در تازه( وزن گرم در گرممیلی

 این در شد. دیده 79 روز در 79 ضخامت با اتیلنپلی

 انبارداری 1 روز در فلاونوئید میزان بیشترین پژوهش،

 زمان گذشت با و شد مشاهده تیمارها اکثر در
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 هایفیلم در شد. کاسته فلاونوئید میزان از انبارداری

 وجود با میکرون 79 اتیلنپلی و کلرایدوینیلپلی

 1 روز از میزان این ،57 روز در فلاونوئید افزایش

 از فلاونوئیدها (.9 )جدول بود ترپایین انبارداری

 نقش که هستند گیاهی مهم ثانویه یهامتابولیت

 دارند اکسیژن آزاد یهارادیکال بردن بین از در مهمی

(Fiorentino et al., 2009.) طی در فلاونوئیدها کاهش 

 در اکسیژن آزاد یهارادیکال افزایش نشانه ،یانباردار

 یپیر و رسیدن ضمن فیزیولوژیکی یهاتنش به پاسخ

 طی است ممکن فلاونوئیدها بنابراین، است.

 تخریب اکسیژن آزاد یهارادیکال توسط اکسیدشدن

 طی پژوهشی در (.Rodrigues et al., 2010) شوند

 فلاونوئید میزان در افزایشی ابتدا ،انبارداری دوره

 دوره پایان در اما ؛شد مشاهده ناولتامسون پرتقال

 داشت، یبیشتر افزایش تنفس شدت که انبارمانی

 Mohammad) یافت کاهش فلاونوئیدها افزایش میزان

Hosseini et al., 2013.) میزان نیز دیگری آزمایش در 

 بود بالا یانباردار اول ماه در کیوی میوه کل فلاونوئید

 این نتایج با سوهم که یافت کاهش آن از پس و

 (.Ashoornejad et al., 2012) است بوده پژوهش

 

 ظرفیت بر انبارداری زمان و بندیبسته فیلم اثر

 ایدکمه قارچ اکسیدانی آنتی

 فیلم متقابل اثر و انبارداری زمان بندی،بسته هایفیلم

 آنتی ظرفیت بر داریمعنی اثر ،%7 سطح در زمان و

 بیشترین (.5 )جدول داشتند ایدکمه قارچ اکسیدانی

 به مربوط %111/49 مقداربه اکسیدانی آنتی ظرفیت

 که بود نگهداری روز 79 زمان در کلرایدوینیلپلی فیلم

 شاهد و میکرون 79 ضخامت با اتیلنپلی فیلم با

 مشاهده داریمعنی اختلاف 79 روز در (پوشش بدون)

 اتیلنپلی فیلم در اکسیدانیآنتی ظرفیت کمترین .نشد

 دیده %(159/19) 1 روز در میکرون 79 ضخامت با

  میکرون 98 ضخامت با اتیلنپلی فیلم با که شد

 (.9 )جدول نداشت داریمعنی اختلاف 1 روز در

 یهاواکنش از که هستند ترکیباتی هااکسیدان آنتی

 یسبز بافت در آزاد یهارادیکال از ناشی اکسیداسیون

 اکسیدانیآنتی ظرفیت کنند.می یجلوگیر میوه و

 و آنزیمی ترکیبات به مربوط هاسبزی و هامیوه

 فنلی، ترکیبات ث، ویتامین )شامل غیرآنزیمی

 کاهش .(Spinardi, 2005) باشدمی ...( و کارتنوئید

 ممکن برداشت از پس اکسیدانیآنتی ترکیبات میزان

 دمای یا محصول برداشت از پس تنش از ناشی است

 که تیمارهایی (.Torres et al., 2009) باشد انبار پایین

 باعث نتیجه در و اتیلن تولید و تنفس کاهش باعث

 سرعت کاهش باعث شوندمی پیری سرعت کاهش

 آنتی مصرف کاهش نتیجه در و آزاد هایرادیکال تولید

 (.Muhammad et al., 2009) شوندمی هااکسیدان

 طی شدهمشاهده اکسیدانیآنتی فعالیت تغییرات روند

 یدارا ترکیبات میزان تغییر به احتمالاً انبارمانی، دوره

 ینتیجه که شودمی مربوط اکسیدانیآنتی فعالیت

 طی تنفس شدت و متابولیکی یهافعالیت تغییرات

 در اکسیدانیآنتی ظرفیت کاهش .است انبارمانی دوره

 نیز محصول بافت نوع و اندازه با تواندمی یانباردار طی

 نتایج (.Aroma et al., 2008) باشد داشته ارتباط

 اکسیدانیآنتی ظرفیت کاهش که دادند نشان پژوهشی

 ویتامین کاهش دلیلبه انبارمانی طی در هافرنگی توت

 Ferreyra et) باشدمی فنلی ترکیبات و فلاونوئیدها ث،

al., 2007.)  

 

 گیرینتیجه

 قارچ بیوشیمیایی و فیزیکوشیمیایی صفات ارزیابی

 و بندیبسته مختلف تیمارهای تحت ایدکمه

 پوشش بدون تیمار که داد نشان نگهداری های زمان

 مواد میزان زیاد آب دادن دست از به توجه با )شاهد(

 بالایی اکسیدانیآنتی ظرفیت و کل فنل محلول، جامد

 چروکیدگی و شدید وزن کاهش دلیلبه اما ؛داشت

 دلیلبه شدنایقهوه و رطوبت دهیدست از ناشی

 و ظاهری کیفیت فنلی، مواد شدن-اکسیده

 قارچ نگهداری بنابراین نداشت. مناسبی بازارپسندی

 در فله صورتبه کهچنان)آن پوشش بدون صورتبه

 محصول این بر نامطلوبی اثر رسد(می فروش به ایران

 هایفیلم بین در گردد.نمی توصیه و داشته ارزشمند

 در موثرتری نقش اتیلنیپلی هایفیلم بررسی، مورد

 و فیزیکوشیمیایی مهم صفات افزایش و حفظ

 داشتند. ایدکمه قارچ برداشت از پس در بیوشیمیایی

 در را متفاوتی اتتأثیر فیلم این مختلف هایضخامت
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 کلی طوربه اما ؛نمودند ایجاد بررسی مورد صفات

 54 ضخامت با اتیلنپلی فیلم که نمود اظهار توان می

 وزن(، کاهش )کمترین رطوبت حفظ دلیلبه میکرون

 شاخص بالاترین کم، اسیدیته بالا، محلول جامد مواد

 بالاترین بازارپسندی، و ظاهری کیفیت بهترین طعم،

 قبولقابل میزان بودن دارا و اکسیدانیآنتی ظرفیت

 تیمار ث ویتامین و فلاونوئیدی فنلی، ترکیبات

 در باشد.می ایدکمه قارچ بندیبسته جهت مناسبی

 برداشت، از پس ایدکمه قارچ نگهداری هایزمان بین

 محلول، جامد مواد بیشترین کهاین وجود با 57 روز

 کاهش دلیلبه اما ،بود دارا را کل فنل و ث ویتامین

 داشتن و رطوبت( دهیدست از )بیشترین شدید وزن

 بازارپسندی و مقبولیت دارای طعم، و کیفیت کمترین

 نگهداری و انبارداری زمان خصوص در همچنین نبود.

 مهم و اصلی پارامترهای گرفتن نظر در با محصول این

 مدتبه برداشت از پس را ایدکمه قارچ توانمی کیفی

 کیفیت با گرادسانتی درجه 9 دمای در روز79 تا 1

 نمود. نگهداری مناسب
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