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 ای تکمهريغىی آيیشه ي رزماری ي طًل زمان وگهداری بر خًاص کیفی قارچ  های اثر غلظت اساوس
 

 3، محمذ گلی2مُرداد جعفرپًر، 1خًاَان وفیسٍ يطه
 

 

 چكيده
 عذم يجًد کًتیکًل، سزعت تالای تىفس، رطًتت سیاد ي فعالیت ضذیذ آوشیمی، تٍ سزعت ي تلافاغلٍ پس اس تزداضت، فاسذ ي تغییز روگ آن آغاسای تٍ دلیل  قارچ تکمٍ مقدمه:

 .ای تًد َای ريغىی گیاَان داريیی آيیطه ي رسماری تز تزخی خػًغیات کیفی قارچ تکمٍ ضًد. َذف اس اوجام مطالعٍ حاضز، تزرسی تأثیز اساوس می

ي  15، 10، 5َای غفز،  َای رسماری ي آيیطه ي سمان میکزيلیتز تز لیتز اساوس 10ي  5/7، 5، 5/2َای غفز،  ایه پژيَص در قالة یک طزح تػادفی اوجام ضذ ي تأثیز غلظت ها: روش

 .اکسیذاوی تزرسی ومًد ظزفیت آوتیای ضذن ي  ای ضامل سفتی تافت، رطًتت اوذام تاردَی، ضاخع قًٌُ ريس را تز خػًغیات کیفی قارچ تکمٍ 20

 َا تٍ میشان  میکزيلیتز تز لیتز اساوس 5َای غفز ي  تا افشایص مذت سمان وگُذاری، رطًتت ي سفتی تافت وسثت تٍ تیمار ضاَذ کاَص یافت. تیطتزیه رطًتت در غلظت ها: یافته

درغذ تٍ دست آمذ. تیطتزیه  87/9ي  90/9، 52/10، 95/10میکزيلیتز تز لیتز اساوس آيیطه تا میشان  5/2ي  10، 5، 5/7َای  درغذ ي تیطتزیه سفتی تٍ تزتیة در غلظت 0/13ي  5/13

درغذ مطاَذٌ ضذ. َمچىیه، تا افشایص مذت سمان وگُذاری وسثت تٍ ريس غفز،  75تا  60ای تیه  در تاسٌ 10ي  5َای مًرد تزرسی در ريسَای غفز،  اکسیذان ویش در غلظت آوتی

 .داری را وطان داد ای ضذن افشایص معىی ضاخع قًٌُ

ای وطان داد کٍ تا تًجٍ تٍ َذف مًرد  َا تا تًجٍ تٍ وًع، غلظت ي مذت سمان وگُذاری محػًل، وتایج متفايتی را تز خػًغیات کیفی قارچ تکمٍ کارتزد اساوس گیری: نتیجه

میکزيلیتز تز لیتز اساوس آيیطه، تیمار مىاسثی جُت حفظ خػًغیات  5رسذ کٍ غلظت  آمذٌ، تٍ وظز میتًان غلظت مىاسة را اوتخاب ومًد. تز اساس وتایج تٍ دست  تزرسی می

 .تاضذ ای در طًل ديرٌ وگُذاری می کیفی اوذام تاردَی قارچ تکمٍ

 ای ضذن، سفتی  اکسیذان، آيیطه، رسماری، ضاخع قًٌُ آوتی اثز های کلیدی: واژه

 
هجلِ . ای تکمٍريغىی آيیشه ي رزماری ي طًل زمان وگُداری بر خًاص کیفی قارچ  َای اثر غلظت اساوس .هْشداد، گلی هحوذ خَاّبى ًفیؼِ، جؼفشپَس ٍطي ارجاع:

 471-477(: 4) 13؛ 1396 تحمیمبت ًظبم ػلاهت

 8/4/1396 پذیزش مقالٍ: 8/12/1395 مقالٍ: دریافت

 

 مقذمٍ

ٍ هتؼلااك ثااِ تیااشُ   Agaricus bisporusای ثااب ًاابم ػلواای   تکوااِ لاابس 
Agaricaceae      ِ ای ٍ  ، ثِ دلیل ػطش ٍ طؼان هٌحلاش ثاِ  اشد ٍ خاَاف ت زیا

ؿاَد ٍ یکای اص    داسٍیی ثبلا، ثِ ػٌَاى غازای ایواي ٍ اسصؿاوٌذی ؿاٌبختِ های     
(. ایي لبس  ثاِ  1، 2سٍد ) ّبی خَساکی دس دًیب ثِ ؿوبس هی تشیي اًَاع لبس  هحجَة

ّابی آهیٌاِ واشٍسی ٍ     ّب، اػیذ ی، ٍیتبهیيٍاػطِ داسا ثَدى پشٍتئیي، اهلاح هؼذً
غازایی هحؼاَة    ّابی  سطیان  کابلشی دس  هْن کن هٌبثغ صیؼتی، اص  ؼبل تشکیجبت

اکؼیذاًی ٍ وذ ػاشطبًی، دس   ؿَد ٍ ثِ دلیل داؿتي خَاف وذ تَهَسی، آًتی هی
ػشٍلی کبسثشد داسد  -ّبی للجی جْت ا ضایؾ ػیؼتن ایوٌی ثذى ٍ دسهبى ثیوبسی

اػاوَس   هَاسد تـاکیل  ثشخی ٍ دس ثب ت ٍصى، ت ییشات اًذاصُ، سًگ، (. کبّؾ3، 4)
تَاًاذ ًماؾ های شی دس کابّؾ تمبوابی       ای هی ّبی تکوِ ّبی لبس  سٍی ثب ت

 (.5کٌٌذگبى ایي هحلَل داؿتِ ثبؿذ ) هلشف
 ػاشػت ثابلای   کَتیکاَل،  ٍجاَد  ػذم ثِ دلیل ای اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ

ِ  ًؼاجت  کوتاشی  داسای هبًذگبسی آًضیوی،ؿذیذ   ؼبلیت ٍ صیبد سطَثت تٌفغ،  ثا

ِ   هی ّب ػجضی ػبیش ِ  ٍ ػاشػت  بػاذ   ثبؿذ ٍ ثِ ّویي دلیال ثا  اص پاغ  ثلا بكال
ّب ثِ ا جبت سػایذُ   دس ثشخی اص پظٍّؾ (.6ؿَد ) هی آغبص  آى سًگ ت ییش ثشداؿت،

ای ؿاذى آًضیوای كاَست     ای دس ا ش لَُْ اػت کِ کبّؾ سًگ ػفیذ لبس  تکوِ
ای ثِ كذهبت هکبًیکی ًبؿی اص حوال ٍ ًمال    ّوچٌیي، لبس  تکوِ(. 7گیشد ) هی

ای ؿذى ٍ اخاتلال   حؼبع اػت ٍ ایي ػبهل ػجت ایجبد خؼبست اص طشیك لَُْ
 (.8ؿَد ) دس یکوبسچگی ػلَلی هی

ّابی ثاِ ًؼاجت جذیاذ ٍ دس      دیذُ، اص ثخؾ ّبی ثشؽ كٌؼت ػجضی ٍ هیَُ
ثٌبثشایي، پبسگی ثب ات ٍ اص ّان   ثبؿذ.  ّبی تبصُ هی حبل سؿذ كٌؼت تَلیذ  شآٍسدُ

گشدد. اص  هی ّب  ّب، هٌجش ثِ کبّؾ هبًذگبسی آى گؼیختگی ػلَلی دس ایي  شآٍسدُ
ؿٌبػی کاِ ثاش    ػَی دیگش، ثِ دلیل ا ضایؾ  ؼبلیت آًضیوی ٍ هلاحظبت هیکشٍة

گزاسد، ًیبصهٌذ تَجِ جاذی اػات. ثاذیي هٌظاَس،      ّب تأ یش هی ػلاهت ایي  شآٍسدُ
دیاذُ ٍ ّوچٌایي، جلاَگیشی اص ایجابد      ًذگبسی هحلَلات ثشؽثشای ا ضایؾ هب

ّابیی ثاش ػاطی ایاي      ت ییشات ًبهطلَة دس هحلَلات تابصُ، اػاتفبدُ اص پَؿاؾ   
اػتفبدُ اص تشکیجبت ؿیویبیی جْت ا ضایؾ ّب پیـٌْبد ؿذُ اػت. اهشٍصُ،   شآٍسدُ

 مقاله پژيهشی

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
12

2/
jh

sr
.v

13
i4

.3
11

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-1
2-

22
 ]

 

                               1 / 7

http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i4.3115
mailto:jafarpour@khuisf.ac.ir
http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i4.3115
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-975-fa.html


 

 
 

www.mui.ac.ir 

  ایتکمٍکیفی قارچ  آيیطه ي رسماری تز خًاظ اثز اساوس

 1396 صهؼتبى/ 4/ ؿوبسُ 13هجلِ تحمیمبت ًظبم ػلاهت/ ػبل  472

ِ کٌٌاذُ پزیش تا   ّب کوتش ثاِ ٍػایلِ هلاشف    ّب ٍ ػجضی ػوش پغ اص ثشداؿت هیَُ
ؿَد؛ چشا کِ ایي تشکیجبت هوکاي اػات آلایٌاذُ هحایش ثبؿاٌذ ٍ یاب ثاشای         هی

ّابی جذیااذی هبًٌاذ کاابسثشد    ػالاهتی اًؼاابى هباش ثبؿااٌذ. اهاشٍصُ تکٌَلااَطی   
ّبی گیبّی جْت ا ضایؾ ػوش پغ اص ثشداؿت ٍ هبًذگبسی هحلَلات ثِ  اػبًغ
ّاب،   کؼیذاًی آىا آًتی ّبی گیبّی ثب تَجِ ثِ ًمؾ کبسثشد اػبًغ (.9سٍد ) کبس هی
ػلاٍُ ثش ایي، خَاف وذ هیکشٍثای   ًوبیذ. ای ؿذى آًضیوی جلَگیشی هی اص لَُْ

ّب ًیض ثِ ا جبت سػیذُ اػت. ثٌبثشایي، کبسثشد ایي هَاد تاأ یش صیابدی    ثشخی اػبًغ
 (.10دس ا ضایؾ هبًذگبسی هَاد غزایی داسد )

ِ .Rosmarinus officinalis Lسصهبسی ثب ًبم ػلوی  خابًَادُ   ، هتؼلك ثا
ثابلایی   هیکشٍثی ٍ وذ اکؼیذاًی آًتی ا شات ًؼٌبػیبى ٍ اص جولِ گیبّبى داسٍیی ثب

 کابهفش، اػایذ   کابهفي،  لیواًَي،  ثَسًئَل، هبًٌذ هَادی گیبُ، ایي اػبًغ اػت. دس
(. آٍیـي ؿیشاصی ًیض ثب 11داسد ) ٍجَد کلشٍطًیک اػیذ ٍ کب ئیک سصهبسیک، اػیذ

ِ   .Zataria multiflora Boissًبم ػلوای   ای اص تیاشُ   ، گیابّی هؼطاش ٍ ادٍیا
 کابسٍاکشٍل،   ٍ تیواَل   ٌاَلی  ٍجاَد تشکیجابت   ثبؿاذ کاِ ثاِ دلیال     ًؼٌبػیبى هی

P-ّابی   خَاف وذ هیکشٍثی، وذ ثبکتشی ٍ  ؼبلیت ػبیویي ٍ گبهبتشپیٌي داسای
(. ًتبیج ثشسػی ا ش اػبًغ آٍیـي ٍ سصهبسی ثش کیفیت پاغ  12وذ لبسچی اػت )

ای ًـبى داد کِ تیوبسّبی اػبًغ هَسد اػتفبدُ دس ظاشٍف   ثشداؿت لبس  تکوِاص 
ّبی لبس  سا دس ثشاثش کبّؾ ٍصى حفبظت ًواَد ٍ  ؼبلیات    ثٌذی ؿذُ، ًوًَِ ثؼتِ
 ٌَل اکؼیذاص ٍ پشاکؼیذاص سا دس طاَل دٍسُ ًگْاذاسی کابّؾ داد     ّبی پلی آًضین

یات واذ لابسچی سا ػلیاِ     (. دس پظٍّؾ دیگشی، ػلبسُ آٍیـي ثیـتشیي  ؼبل13)
ای ًـبى داد ٍ حاذالل غلظات ثبصداسًاذگی ٍ     صا دس لبس  تکوِ ّبی ثیوبسی پبتَطى

(. ثاب  14لیتاش ثاِ دػات آهاذ )     هیکشٍلیتش ثش هیلی 02/0کـی،  حذالل غلظت لبس 
سػاذ تابکٌَى    ّبی كَست گش تِ تَػش هحممابى، ثاِ ًظاش های     تَجِ ثِ ثشسػی

ّبی هختلف  بى دٍ اػبًغ داسٍیی دس غلظتصه پظٍّـی هجٌی ثش ثشسػی تأ یش ّن
ای اًجبم ًـذُ اػت. ثذیي هٌظَس، هطبلؼِ حبواش   ثش خلَكیبت کیفی لبس  تکوِ

ّبی سٍغٌی گیبّبى آٍیـي ٍ سصهابسی ّاش یاک ثاِ      ثب ّذف ثشسػی تأ یش اػبًغ
ّبی هختلف ثش ثشخای خلَكایبت کیفای ٍ ثیَؿایویبیی      طَس جذاگبًِ دس غلظت

 .ّبی هختلف اًجبم گشدیذ ای دس صهبى لبس  تکوِ
 

 َا ريش
دس آصهبیـاگبُ ػلاَم ثبغجابًی داًـاکذُ کـابٍسصی       1394ایي پظٍّؾ دس ػابل  

داًـگبُ آصاد اػلاهی ٍاحذ اكفْبى )خَساػگبى( اًجبم گش ات. هطبلؼاِ دس لبلات    
تیوبس دس ػِ تکشاس ٍ پٌج دٍسُ صهبًی اجشا گشدیذ ٍ تاأ یش   10یک طشح تلبد ی ثب 

ّابی   آٍیـي ٍ سصهبسی ّش یک ثِ طاَس جذاگبًاِ )ثاب غلظات    ّبی سٍغٌی  اػبًغ
ًگْذاسی هختلف )كفش،   هیکشٍلیتش ثش لیتش( ٍ هذت صهبى 10ٍ  5/7، 5، 5/2كفش، 

ِ   سٍص( هَسد اسصیبثی لشاس گش ت. ثذیي هٌظَس، لبس  20ٍ  15، 10، 5 ای  ّابی تکوا
بسدّی، پغ اص ثشداؿت ثِ آصهبیـگبُ هٌتمل گشدیذ ٍ جْت حفظ سطَثت اًاذام ثا  

ّبی داسای اًذاصُ  ٍیٌیل کلشایذ پَؿبًذُ ؿذ. ػوغ لبس  ظشٍف لبس  ثب پَؿؾ پلی
یکؼبى، ػبلن ٍ ػبسی اص ّشگًَاِ آػایت هکابًیکی جذاػابصی گشدیاذ ٍ جْات       

دلیمِ دس آة لاشاس گش ات ٍ پاغ اص آى ثاِ      2تب  1کبّؾ ثبس هیکشٍثی، ثِ هذت 
ِ   ػذد 150ػشػت ثب آة ػشد ثِ آساهی ؿؼتـَ دادُ ؿذ.  ثٌاذی   ظشف لبثال ثؼات

ػای اص   ػی 500ّب( ثب ظش یت  ظشف ثِ طَس جذاگبًِ ثشای ّش یک اص اػبًغ 75)
ّابی   ّبی هختلف هَسد هطبلؼِ اػبًغ پشٍپیلي اًتخبة گشدیذ ٍ غلظت جٌغ پلی

  ِ  ای  سٍغٌاای آٍیـااي ٍ سصهاابسی ثااِ ٍػاایلِ دػااتگبُ ػااوولش ثااِ كااَست ًمطاا
 Whatmanگزاسی( سٍی کبغز كاب ی  ِ هیکشٍلیتش ثش لیتش اػبًغ دس ّش ًمط 25/1)

ػاذد لابس     4ثٌذی لشاس دادُ ؿذ. دس ًْبیت، ّش ظشف حابٍی   دس داخل ظشٍف ثؼتِ
ثٌاذی گشدیاذ. جْات     ٍیٌیل کلشایذ هْش ٍ هَم ٍ ثؼتِ ای ثِ ٍػیلِ پَؿؾ پلی تکوِ

دلیماِ دس   30ّب ثِ هذت  ثٌذی ؿذُ، ظشف ّبی سٍغٌی دس ظشٍف ثؼتِ اًتـبس اػبًغ
سٍص ثاِ   20دسجِ ػلؼیَع لشاس گش ت. ػوغ ظشٍف ثاِ هاذت    10دهبی هحیش ثب 

ثابس   سٍص یاک  5دسجِ ػلؼیَع اًتمابل یب ات ٍ ّاش     4یخچبل ثب دهبی کٌتشل ؿذُ 
 (.15ّبی لاصم اًجبم گش ت ) ّب اسصیبثی گشدیذ ٍ آصهبیؾ ًوًَِ

 ثابسدّی  گیشی ٍصى تش ٍ ٍصى خـاک اًاذام   دسكذ سطَثت ًؼجی پغ اص اًذاصُ
ػابػت،   24 هاذت  ػلؼیَع ثِ دسجِ 60 دهبی ثب آٍى ص خـک ؿذى دسپغ ا لبس 

 (.16ؿذ ) هحبػجِ 1ساثطِ  طشیك ّب ًیض اص ًوًَِ سطَثت هیضاى ثِ دػت آهذ.
 

 100 ×ٍصى خـک/ ٍصى تش -ٍصى تش  1ساثطِ 
 

گشدیاذ   اػتفبدُ ت ییش اًذکی ثب ّوکبساى ٍ Kelebek سٍؽ اص هٌظَس، ثذیي
لیتش هحلاَل یاک ثاِ     هیلی 20 ثِ ؿذُ ّوَطًیضُ ای تکوِ لبس  اص گشم یک. (17)

ثب اػتفبدُ اص دػاتگبُ ٍستکاغ، هحلاَل     ٍ دسكذ اوب ِ ؿذ 80 اتبًَل یک آة ٍ
    ِ ِ  15 هاذت  ّوگٌی ثِ دػت آهذ. ػاوغ هحلاَل حبكال ثا   ػاشػت  ثاب  دلیما

 لیتاش   هیلای  9/3لیتش هحلاَل ثاِ    هیلی 1/0گشدیذ ٍ  دٍس ثش دلیمِ ػبًتشیفَط 4000
2-2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH( هتبًَلی )03/0  )گشم ثش لیتش

، آهشیکب( اوب ِ ؿذ. پغ اص ایي هاذت صهابى، طیاف    Sigma-Aldrich)ؿشکت 
 لشائات  ًابًَهتش  515 هَج طَل جزثی هحلَل ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ اػوکتشٍ تَهتش دس

 .(17، 18)هحبػجِ گشدیذ  2اکؼیذاًی ثب تَجِ ثِ ساثطِ  گشدیذ ٍ  ؼبلیت آًتی
 

 DPPH × 100/ جزة DPPHجزة -جزة ًوًَِ  2ساثطِ 
 

ای ثب اػتفبدُ اص یک  ثذیي هٌظَس، آصهَى وشیت ًفَر دس کلاّک لبس  تکوِ
    ِ هتاشی ثاب    هیلای  5ای  تحلیلگش ثب ت اًجبم گش ت. ثٌابثشایي، یاک پاشٍح اػاتَاً

ّابی   دادُهتاشی دس کلاّاک ًفاَر ٍ     هیلی 5هتش ثش  بًیِ تب ػوك  هیلی 2ػشػت 
 (.15ا ضاس ػٌجؾ ثب ت  جت گشدیذ ) ًیشٍی ٍاسد ؿذُ دس ٍاحذ صهبى دس ًشم

 سٍؽ، ایاي  دس .ؿاذ  اًجابم  هخلَف جؼجِ ػٌجی طجك سٍؽ  آصهَى سًگ
 ٍ یکؼبى ػکؼجشداسی كَست گش ت ؿشایش اػتبًذاسد دس سًگی ّبی کبست اص اثتذا

 ا اضاس  دس ًاشم ّاب   ػکاغ  ؿذ ٍ گش تِ ػکغ ؿشایش ّوبى تحت ّب ًوًَِ اص ػوغ
Adobe Photoshop ِّاب  ًوًَِ ًْبیت، دس گشدیذ. تحلیل ٍ تجضیِ 8 ًؼخ  ِ  ثا

هیضاى سٍؿٌبیی )سًگ ػیبُ تب ػافیذ اص   L ؿذ؛ ثِ طَسی کِ تجذیل Lab ؿبخق
 b+( ٍ 60تاب   -60هیضاى لشهضی )ػاجض تاب لشهاض اص اػاذاد      a(، 100اػذاد كفش تب

ؿابخق   .(19+( دس ًظش گش تِ ؿاذ ) 60تب  -60هیضاى صسدی )آثی تب صسد اص اػذاد 
 اسصیبثی گشدیذ. 3ای ؿذى ًیض طجك ساثطِ  لَُْ

 

 3ساثطِ 

  
         

ای لَُْ کِ                  ؿبخق ؿذى   
        

     
   

 

ِ  4ٍاحذ آصهبیـی تـکیل ؿذ ٍ دس ّش ٍاحذ،  150دس هجوَع،  ای  لبس  تکوا
 داسی  ّااب ثااب اػااتفبدُ اص آصهااَى حااذالل هؼٌاای     لااشاس گش اات. هیاابًگیي دادُ  

(Least Significant Difference  یبLSD دس ػطی احتوبل )همبیؼِ  05/0
لیال لاشاس   هَسد تجضیاِ ٍ تح  4/9ًؼخِ  SASا ضاس  ّب دس ًشم ؿذ. دس ًْبیت، دادُ

 . تشػین گشدیذ 2010ًؼخِ  Excelا ضاس  گش ت. ًوَداسّب ًیض دس ًشم
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 ای َای تکمٍ س اثر تیمارَای مختلف بر برخی از خصًصیات قارچ. تحلیل ياریاو1جذيل 

 مىابغ تغییرات
 میاوگیه مربعات

 ای شذن شاخص قًٌُ بافتسفتی  اکسیذاوی ظرفیت آوتی رطًبت وسبی درجٍ آزادی

 #001/0 ***42/56 #43/2 #52/0 1 نوع اسانس
 ***536/4082 ***30/18 ***30/259 **92/11 4 غلظت
 ***411/146045 ***16/420 ***95/8683 ***59/140 4 زمان

 ***252/4119 **80/7 ***15/80 #15/0 4 نوع اسانس ×غلظت 
 #135/129 *78/5 #52/21 #84/0 4 نوع اسانس × زمان
 ***642/1246 #39/2 ***64/96 #02/3 16 غلظت ×زمان 
 ***471/977 #59/1 ***49/41 #31/0 16 غلظت × اسانس × زمان
 240/298 17/2 47/13 87/2 100 خطا

 010/19 21/16 24/7 40/13  ضریب تغییرات
 دسكذ 1/0داس دس ػطی  ٍجَد تفبٍت هؼٌی***دسكذ ٍ  1داس دس ػطی  ٍجَد تفبٍت هؼٌی**دسكذ،  5داس دس ػطی  ٍجَد تفبٍت هؼٌی*داس،  ػذم تفبٍت هؼٌی#

 

 َا یافتٍ

ِ   : رطًبت وسبی  ّاب، ا اش صهابى ًگْاذاسی ٍ غلظات دس ػاطی        ثاش اػابع یب تا

(؛ ثِ طَسی کِ ثیـتشیي سطَثات  1داس ثَد )جذٍل  دسكذ ثش سطَثت ًؼجی هؼٌی 1/0
دسكذ( ثاِ   09/12ٍ  01/12دسكذ( دس تیوبس ؿبّذ ٍ کوتشیي هیضاى ) 51/13ًؼجی )

 (.  1هیکشٍلیتش ثش لیتش اػبًغ هـبّذُ گشدیذ )ؿکل  5/7ٍ  10تشتیت دس تیوبسّبی 
 

 
مختلف اساوس بر درصذ  َای تأثیر غلظت  . مقایسٍ میاوگیه1شکل 

 ای َای تکمٍ قارچ رطًبت وسبی بافت
درصد در  5در سطح دار  ها با حروف مشترک یکسان، فاقد تفاوت معنی میانگین

 .باشند ( میLSD) Least Significant Differenceآزمون 

 
دسكاذ(   79/10ٍ  96/15اص طشف دیگش، ثیـتشیي ٍ کوتشیي سطَثت ًؼجی )

 (.2سٍص ثِ دػت آهذ )ؿکل  20ّبی كفش ٍ  صهبىثِ تشتیت دس 

ًَع  × ا ش غلظت، صهبى ًگْذاسی، غلظت اکسیداوی قارچ: ظرفیت آوتی

دس  ًاَع اػابًغ   × غلظات  × غلظت، صهبى ًگْاذاسی  ×اػبًغ، صهبى ًگْذاسی 
ِ   لابس   اکؼایذاًی  دسكذ ثش ظش یت آًتای  1/0ػطی  داس ثاَد   ای هؼٌای  ّابی تکوا

ٍ  12/74، 22/74، 24/76اکؼایذاًی لابس  )   (. ثیـاتشیي ظش یات آًتای   1)جذٍل 
سٍص،  5هیکشٍلیتاش ثاش لیتاش ٍ     5ّابی سصهابسی    دسكذ( ثِ تشتیت دس تیوابس  41/72

سٍص ٍ  5هیکشٍلیتاش ثاش لیتاش ٍ     5/2سٍص، سصهابسی   5هیکشٍلیتش ثش لیتش ٍ  5آٍیـي 
 44/27سٍص هـبّذُ گشدیذ. کوتشیي هیضاى ًیض ) 5لیتش ثش لیتش ٍ هیکشٍ 5/7آٍیـي 

ّابی   سٍص ؿابّذ ٍ غلظات   20ٍ  15دسكاذ( ثاِ تشتیات دس تیوبسّابی      51/42تب 
 .(3هختلف آٍیـي ٍ سصهبسی حبكل ؿذ )ؿکل 

 

 
 ای َای تکمٍ قارچدرصذ رطًبت وسبی بافت اثر زمان بر   . میاوگیه2شکل 

 هر دو میانگینی که حداقل یک حرف مشابه داشته باشند، بر اساس آزمون 
Least Significant Difference (LSDفاقد تفاوت معنی ) .دار هستند 

 

 ا ااش ًاَع اػابًغ، غلظاات ٍ صهابى ًگْاذاسی دس ػااطی      سففتی باففت:  

 ×دسكذ ٍ ا اش صهابى ًگْاذاسی     1ًَع اػبًغ دس ػطی  × دسكذ، ا ش غلظت 1/0
(. ثیـاتشیي  1داس ثاَد )جاذٍل    دسكذ ثش ػفتی ثب ت هؼٌی 5ًَع اػبًغ دس ػطی 

هیکشٍلیتاش   5ٍ  5/7دسكذ( ثِ تشتیت دس تیوبسّبی  52/10ٍ  95/10ػفتی ثب ت )
ّابی هختلاف    دسكاذ( دس غلظات   09/9ٍ  78/7ثش لیتش آٍیـي ٍ کوتشیي هیضاى )
ٍ  64/13ت )(. ّوچٌایي، ثیـاتشیي ػافتی ثب ا    4سصهبسی ثِ دػت آهاذ )ؿاکل   

دسكذ( ثِ تشتیت دس تیوبسّبی ؿبّذ )ثذٍى صهابى ًگْاذاسی( سصهابسی ٍ     63/13
 دسكاذ( ثاِ تشتیات دس صهابى ًگْاذاسی       88/4ٍ  96/3آٍیـي ٍ کوتشیي هیضاى )

 (.5سٍص سصهبسی ٍ آٍیـي هـبّذُ گشدیذ )ؿکل  20
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 ای َای تکمٍ قارچاکسیذاوی  ظرفیت آوتیر َای اثر زمان ب . مقایسٍ میاوگیه3شکل 

 دار هستند. ( فاقد تفاوت معنیLSD) Least Significant Differenceهر دو میانگینی که حداقل یک حرف مشابه داشته باشند، بر اساس آزمون 
 

 
 ای تکمٍَای  قارچ اثر زمان بر میسان سفتی بافت  . مقایسٍ میاوگیه4شکل 

 هر دو میانگینی که حداقل یک حرف مشابه داشته باشند، بر اساس آزمون 
Least Significant Difference (LSDفاقد تفاوت معنی ) .دار هستند 

 

ًاَع   ×ا ش غلظات، صهابى ًگْاذاسی، غلظات      ای شدن: شاخض قًٌُ

ًَع اػبًغ دس  ×غلظت  × غلظت ٍ ا ش صهبى ًگْذاسی ×اػبًغ، صهبى ًگْذاسی 
ِ    دسكذ ثش هیضاى ؿبخق لَُْ 1/0ػطی  داس ثاَد   ای هؼٌای  ای ؿاذى لابس  تکوا

، 89/216ای ؿاذى )  ّب، ثیـتشیي هیضاى ؿبخق لْاَُ  ثش اػبع یب تِ(. 1)جذٍل 

( ثِ تشتیت دس تیوبسّبی آٍیـي ٍ سصهبسی ؿابّذ ٍ  14/198ٍ  27/203، 10/207
هـبّذُ ؿذ؛ دس حابلی کاِ کوتاشیي    سٍص  20هیکشٍلیتش ثش لیتش ٍ هذت صهبى  5/7

دسكااذ( دس تیوبسّاابی آٍیـااي ٍ سصهاابسی دس تواابهی  17/34تااب  12/18هیااضاى )
 (.6سٍص ثِ دػت آهذ )ؿکل  5ّبی كفش ٍ  ّب ٍ هذت صهبى غلظت
 

 
ٍ میاوگیه5شکل   ای  َای تکمٍ َای اثر زمان بر میسان سفتی بافت قارچ . مقایس

 هر دو میانگینی که حداقل یک حرف مشابه داشته باشند، بر اساس آزمون 
Least Significant Difference (LSDفاقد تفاوت معنی ) .دار هستند 

 

 
 ای َای تکمٍ قارچای شذن  بر شاخص قًٌُ َای اساوس وًع زمان ي غلظت . مقایسٍ میاوگیه اثر متقابل6شکل 

 دار هستند. ( فاقد تفاوت معنیLSD) Least Significant Differenceهر دو میانگینی که حداقل یک حرف مشابه داشته باشند، بر اساس آزمون 
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 بحث
ثب تَجِ ثِ ًتبیج حبكل اص پظٍّؾ حبوش، ثیـتشیي هیضاى سطَثت اًاذام ثابسدّی   

 ِ  ٍ  10ای دس تیواابس ؿاابّذ ٍ کوتااشیي هیااضاى ًیااض دس تیوبسّاابی     لاابس  تکواا
هیکشٍلیتش ثش لیتش اػبًغ هـبّذُ ؿذ. اص طشف دیگاش، ثیـاتشیي ٍ کوتاشیي     5/7

سٍص ثاِ دػات    20ّبی ًگْاذاسی كافش ٍ    هیضاى سطَثت ثِ تشتیت دس هذت صهبى
ای ثب ا اضایؾ هاذت    آهذ. اص دلایل کبّؾ هیضاى سطَثت اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ

ّبیی اص جولِ ؿکؼاتِ ؿاذى غـاب، ثابص ؿاذى       آػیت  تَاى ثِ صهبى ًگْذاسی هی
کلاّک، ا ضایؾ طَل ػبلِ ٍ تـکیل اػوَس اؿبسُ ًواَد کاِ هیاضاى سطَثات سا     

ػابصد. ّوچٌایي،    سا هحذٍد های دّذ ٍ هبًذگبسی پغ اص ثشداؿت لبس   کبّؾ هی
ّابی هتابثَلیکی،    دس هشحلِ پغ اص ثشداؿت، اغلت ثِ ػلت تؼشق، ا ضایؾ  ؼبلیات 

یبثاذ ٍ دس   تٌفغ ٍ یب ت ییشات ثیَلَطیک، هیاضاى سطَثات هحلاَل کابّؾ های     
ثبصاسپؼٌذی ؿَد ٍ  ای هی ًتیجِ، هٌجش ثِ چشٍکیذگی ٍ پظهشدگی ثب ت لبس  تکوِ

اص ػَی دیگش، کبّؾ هیضاى سطَثت اًذام ثبسدّی لابس   (. 20دّذ ) آى سا کبّؾ هی
ّبی ّیذسٍ یل ٍ غیش  ؼابل   تَاًذ ثِ دلیل کبّؾ ًیشٍی چؼجٌذگی هیبى هَلکَل هی

 (.21ّبی هؼیٍل حفظ غـبی کلاّک ثبؿذ ) ؿذى پشٍتئیي
ِ    ثب اوب ِ ًوَدى اػبًغ ِ    ّب ثاِ ظاشٍف ثؼات ای، هیاضاى   ثٌاذی لابس  تکوا

یبثاذ کاِ هٌجاش ثاِ کابّؾ  ؼبلیات        های  اکؼیظى دس اطاشاف هحلاَل کابّؾ   
 ٌَل اکؼیذاص، اػیذ آػکَسثیک اکؼایذاص ٍ گلیکَلیاک اػایذ     اکؼیذاصّب هبًٌذ پلی

ؿَد. ثذیي تشتیت، ثبػث تأخیش دس هیضاى تاٌفغ ٍ تجضیاِ اکؼایذاتیَ     اکؼیذاص هی
گشدد ٍ دس ًْبیت، هبًذگبسی هحلَل ا اضایؾ   ػَثؼتشاّبی پیچیذُ هحلَل هی

ّب دس هطبلؼِ  ي ًتبیج ثب خبكیت وذ ثبکتشیبیی ٍ وذ لبسچی اػبًغ(. ای6یبثذ ) هی
حبوش ّوخَاًی داؿت. تأ یش اػبًغ آٍیـي دس جلَگیشی اص سؿذ ثبکتشی ثِ دلیل 
ٍجَد تیوَل ٍ کبسٍاکشٍل اػت کِ اص اجضای وذ هیکشٍثی ثؼیبس های ش ثاِ ؿاوبس    

ػالَل تَػاش   ثِ دلیل ًفَرپازیش ًواَدى غـابی      سًٍذ ٍ ا ش وذ هیکشٍثی آى هی
ثبؿااذ. کاابسٍاکشٍل هَجااَد دس اػاابًغ آٍیـااي ًیااض هَجاات حاازف   ّااب هاای آى

Adenosine triphosphate (ATP    داخل ػلَل ثبکتشی ثاِ ػاجت کابّؾ )
لٍیض ثذٍى ت ییاش دس ًفَرپازیشی غـاب ًؼاجت ثاِ ٍسٍد       گاشدد.   های  ATPػٌتض یب ّیذس

اَف آًتی میمابت هختلاف   اکؼیذاًی ٍ وذ هیکشٍثی اػبًغ سصهبسی دس تح ّوچٌیي، خ
اذام ثابسدّی   22ثِ ا جبت سػیذُ اػت ) (. ثِ ّویي دلیل، ثش ثشخی اص خلَكیبت کیفی اً

ِ     ای تأ یش هی لبس  تکوِ ّابی تحممابت    گزاسد. ًتبیج حبكل اص پاظٍّؾ حبواش ثاب یب تا
  ِ  شًگای ثاب اػاتفبدُ اص     اًجبم ؿذُ هجٌی ثش کبّؾ  ؼبد هیکشٍثی ٍ حفظ ػافتی گَجا

ِ  ( ٍ ث23ْاػبًغ داسچیي ) ای ثاب کواک    جَد خلَكیبت کیفی ٍ هبًذگبسی لابس  تکوا
 ( هطبثمت داؿت.8اػبًغ اػطَخَدٍع، سصهبسی ٍ هیخک )

ثش اػبع ًتبیج ثشسػی حبوش، ثب ا ضایؾ هذت صهبى ًگْذاسی، هیضاى ػفتی 
ّابی   داسی سا ًـبى داد؛ دس حبلی کاِ دس غلظات   ای کبّؾ هؼٌی ثب ت لبس  تکوِ

ّاب،   اػبًغ آٍیـي ٍ سصهبسی ًؼجت ثاِ ػابیش غلظات   هیکشٍلیتش ثش لیتش  5ٍ  5/7
ای ًؼجت ثِ ؿبّذ اهتیبص ثبلاتشی سا کؼت کشد؛ ثاِ   ثب ت اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ

ِ      طَسی کِ دس پی اػوبل اػبًغ ای،  ّبی خَساکی ثاش اًاذام ثابسدّی لابس  تکوا
اػبًغ آٍیـي تَاًؼت کوتشیي هیضاى کبّؾ ػفتی ثب ت سا ًـبى دّاذ ٍ تاأ یش   

ای ثیـتش اص اػبًغ سصهابسی ثاَد.    آٍیـي دس حفظ ػفتی ثب ت لبس  تکوِ اػبًغ
ای ثِ هیضاى ثؼیبس صیبدی ثاِ تجاذیل    کبّؾ ػفتی ثب ت اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ

تاَاى ثاِ    ؿَد. اص دیگش دلایل ایي اهش های  ّبی هحلَل هشثَط هی ًـبػتِ ثِ لٌذ
ٍ پکتیي هحلَل اؿابسُ  تخشیت پشٍتَپکتیي ًبهحلَل ٍ تجذیل آى ثِ اػیذ پکتیک 

گبلاکتَسًٍبص، هٌجاش ثاِ    ًوَد. ثِ ّویي دلیل، ا ضایؾ  ؼبلیت پکتیي اػتشاص ٍ پلی
   ِ (. 23گاشدد )  ای های  کبّؾ طَل صًجیشُ هَاد پکتیٌی ٍ ًشهی ثب ات لابس  تکوا

ّبی سٍغٌی اص طشیك ایجبد یک لایاِ   ّبی خَساکی اص جولِ اػبًغ اػوبل پَؿؾ
اٍ ًؼجت  ای  ثِ گبصّب ٍ ثخبس آة، هَجت کابّؾ ؿاذت تاٌفغ، لْاَُ    ثبصداسًذُ ًیوِ تشا

ؿاَد.   ؿذى آًضیوی، خشٍج آة ٍ دس ًتیجِ، ا اضایؾ هبًاذگبسی هحلاَلات تابصُ های     
کبّؾ ػفتی ثب ت دس طَل ًگْذاسی ثِ دلیل تخشیت پشٍتَپکتیي ًابهحلَل ٍ تجاذیل   

کٌٌاذُ   ّابی ًاشم   ّب اص  ؼبلیت آًاضین  آى ثِ اػیذ پکتیک ٍ پکتیي هحلَل اػت. اػبًغ
ذ پلی لَی هبًٌ اَسُ ػل اَکؼیذاص هی دی اذام   گبلاکتَسًبص ٍ گبلاکت کبّذ ٍ ثبػث حفظ ػفتی اً

گشدد. ًتبیج پظٍّؾ حبواش ًـابى داد کاِ اػابًغ آٍیـاي دس حفاظ        ثبسدّی لبس  هی
د. ّوچٌیي، ثب ا ضایؾ صهابى   ػفتی ثب ت اًذام ثبسدّی لبس  هی شتش اص اػبًغ سصهبسی ثَ

داسی سا ًـبى داد. اص دلایل ایاي اهاش هوکاي     ثب ت کبّؾ هؼٌی ًگْذاسی، هیضاى ػفتی
اػت ایي ثبؿذ کِ اػبًغ آٍیـي ًؼجت ثِ سصهبسی حبٍی تشکیجبتی اػت کِ اص تجضیاِ  

لَی هوبًؼت هی اَسُ ػل  (.24ًوبیذ ) ثیـتش دی
ای ؿاذى ًیاض    اص طشف دیگش، ثب ا ضایؾ هذت صهبى ًگْذای، ؿبخق لْاَُ 

اص هیضاى لشهضی ٍ صسدی هحلَل کبػاتِ ؿاذ. دس    ا ضایؾ یب ت؛ ثذیي هؼٌی کِ
 ِ ای، دس ا اش   ثشخی اص تحمیمبت ا جبت ؿذُ اػت کِ کبّؾ سًگ ػفیذ لبس  تکوا

ّابی   اکؼایذاًی اػابًغ   (. ًماؾ آًتای  7گیشد ) ای ؿذى آًضیوی كَست هی لَُْ
ای ؿاذى آًضیوای    گیبّی، هَجت کبّؾ جوؼیت ثابکتشی ٍ جلاَگیشی اص لْاَُ   

ای ؿاذى   ش طجك ًتبیج ثِ دػت آهذُ، کوتشیي هیاضاى لْاَُ  (. ث24، 25گشدد ) هی
سٍص ًگْذاسی هـبّذُ ؿذ؛ ثِ طاَسی   5ّبی كفش ٍ  ای دس هذت صهبى لبس  تکوِ

ای ؿاذى ًیاض ا اضایؾ یب ات. کابسثشد       کِ ثب ا ضایؾ صهبى ًگْذاسی، هیضاى لَُْ
ای ؿاذى سا کابّؾ داد کاِ     تیوبسّبی اػبًغ ًؼجت ثِ گشٍُ ؿبّذ، هیضاى لَُْ

جتِ ثب تَجِ ثِ غلظت اػبًغ ٍ صهبى ًگْذاسی لبس ، تاأ یش آى هتفابٍت ثاَد. اص    ال
تَاى ثاِ   ّبی آٍیـي ٍ سصهبسی، هی ای ؿذى دس اػبًغ دلایل کبّؾ هیضاى لَُْ

اکؼایذاًی ٍ   ٍجَد همبدیش ثبلای اػایذّبی  ٌَلیاک ٍ دس ًتیجاِ، خبكایت آًتای     
 ٌاَلی اص جولاِ    پلای صدایای آى اؿابسُ ًواَد. ثاِ طاَس کلای، تشکیجابت         سادیکبل

ؿاًَذ ٍ آًاضین سا دس ا اش ٍاکاٌؾ ثاِ       هْبسکٌٌذگبى آًضین تیشٍصیٌبص هحؼَة های 
ًوبیٌذ. ایاي تشکیجابت ػاجت کواولکغ کاشدى  لاض هاغ         جبیگبُ  ؼبل، هْبس هی

 (.26ؿًَذ ) )کَ بکتَس آًضین تیشٍصیٌبص( هی
ثش اػبع ًتبیج حبكل اص هطبلؼِ حبوش، تیوبسّبی هختلف اػبًغ ثؼاتِ ثاِ   

تَاًٌاذ تاأ یشات هتفابٍتی سا     غلظت ٍ هذت صهبى ًگْذاسی اًذام ثبسدّی لبس ، هی
ای داؿتِ ثبؿٌذ؛ ثِ طَسی کِ غلظت  ثش خلَكیبت کیفی ٍ هبًذگبسی لبس  تکوِ

هیکشٍلیتش ثش لیتش اػبًغ، ثیـتشیي تأ یش سا دس حفظ سطَثت اًذام ثبسدّی ًـبى  5
ثش لیتش اػبًغ آٍیـاي ٍ سصهابسی،   هیکشٍلیتش  5/7ٍ  5ّبی  داد. ّوچٌیي، غلظت

ِ  ثیـتشیي تأ یش سا دس حفظ ػفتی ثب ت ٍ ظش یت آًتی ّابی لابس     اکؼیذاًی ًوًَا
 ای داؿاات. اص طااشف دیگااش، ثااب ا ااضایؾ هااذت صهاابى ًگْااذاسی غلظاات   تکوااِ

هیکشٍلیتش ثاش لیتاش سصهابسی، کوتاشیي ؿابخق       10هیکشٍلیتش ثش لیتش آٍیـي ٍ  5
دیذ. ثٌبثشایي، ًتبیج حبکی اص آى اػت کاِ غلظات   ای ؿذى ثب ت هـبّذُ گش لَُْ

هیکشٍلیتش ثش لیتش اػبًغ آٍیـي، تیوبس هٌبػجی جْت حفظ خلَكایبت کیفای    5
 ثبؿذ. ای دس طَل دٍسُ ًگْذاسی هی اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ

 

 گیری وتیجٍ
ّب ثب تَجِ ثِ ًَع، غلظت ٍ هذت صهبى ًگْذاسی هحلاَل، ًتابیج    کبسثشد اػبًغ
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دّذ کِ ثب تَجِ ثِ ّاذف   ای ًـبى هی سا ثش خلَكیبت کیفی لبس  تکوِهتفبٍتی 
تَاى غلظت هٌبػت سا اًتخبة ًوَد. ثش اػبع ًتابیج ثاِ دػات     هَسد ثشسػی، هی
هیکشٍلیتاش ثاش لیتاش اػابًغ آٍیـاي، تیوابس        5سػذ کِ غلظات   آهذُ، ثِ ًظش هی

َ  هٌبػجی جْت حفظ خلَكیبت کیفی اًذام ثبسدّی لبس  تکوِ ل دٍسُ ای دس طا
 .ثبؿذ. ًگْذاسی هی
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The Effect of Different Concentrations and Storages Time of Thyme and Rosemary Essential 
Oils on Qualitative Properties of Button Mushroom  
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Abstract 
Background: Button mushroom gets rotten rapidly immediately after harvest and its color changes, due to lack of 

cuticle, high respiration rate, high humidity, and severe enzymatic activity. The aim of this study was to investigate 

the effect of essential oils of thyme and rosemary herbs on some qualitative characteristics of the button mushroom. 

Methods: This research was conducted in a completely randomized design with the aim of evaluating the effects of 

concentrations of 0, 2.5, 5.0, 7.5, and 10.0 μl/l of rosemary and thyme, and storage duration of 0, 5, 10, 15, and 20 

days on the qualitative properties of the button mushroom including tissue stiffness, moisture of the fruiting body, 

browning index, and antioxidant capacity. 

Findings: With increasing the storage time, the moisture and texture stiffness decreased compared to those in control 

treatment. Evaluating the essential oil concentration, it was observed that the highest moisture content was obtained in 

the concentrations of 0 and 5.0 μl/l in 13.5% and 13% of essential oils, respectively; and the highest stiffness was 

obtained at concentrations of 7.5, 5.0, 10.0, and 2.5 μl/l of thyme essential oil as 10.95%, 10.52%, 9.90%, and 9.87%, 

respectively. The highest rate of antioxidants was observed at 0, 5 and 10 days in the range of 60%-75%. Moreover, 

increasing the storage time compared to the day of zero, a significant increase was found in the browning index. 

Conclusion: Using the essential oils based on the type, concentration, and storage time of the product showed different 

results on the qualitative properties of the button mushrooms; the suitable concentrations can be selected based on the 

objective. According to the results, it seems that the concentration of 5 μl/l of thyme essential oil is a suitable treatment 

to maintain the qualitative properties of the fruiting body of button mushroom during the storage period. 

Keywords: Antioxidant effect, Thyme, Rosemary, Browning index, Hardness 
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