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Extended Abstract  
 

1. Introduction: Button mushroom (Agaricus bisporus L.) is considered as valuable source of nutrients and 

a crop with medicinal characteristics due to its high amounts of vitamins, protein and bio-active 

compounds. The lack of cuticle layer in button mushroom has made it sensitive to microbial agents and 

browning disorder. Due to high sensitivity rate of button mushroom to microbial corruption, different 

methods such as coating, modified atmosphere packaging and treatment with anti-microbial solutions are 

used to reduce corruption speed and post-harvest wastes. The essential oils of medicinal plants are part 

of plant secondary metabolites which have anti-microbial, anti-cancer and antioxidant characteristics and 

can eliminate reactive oxygen species in plant cells and tissues. The positive roles of essential oils of 

medicinal plants in increasing the maintainability of different crops such as apple, banana and button 

mushroom during cold storage have been proven in various studies. According to reports using essential 

oil of some medicinal plants such as Cinnamomum Zeylanicum, Mentha pulegium and Zataria multiflora 

at post-harvest stage can extend crops shelf-life and maintain their qualitative indices. The purpose of the 

current study was to evaluate the influence of using the essential oil of some medicinal plants in packaging 

containers on some of most important post-harvest characteristics of button mushroom. 

2. Materials and Methods: The current study was carried out at Ilam University during 2022-2023. In this 

research, the influence of essential oil of some medicinal plants including Thymus spicata, Mentha 

piperita and Satureja bachtiarica at different concentrations (0, 500 and 1000 ppm) on some qualitative 

indices of button mushroom such as tissue firmness, cap opening rate, radical scavenging activity, 

organoleptic properties and antioxidant enzymes activity was investigated during cold storage at 4 °C. 

The post-harvest characteristics were evaluated at three different storage durations including 0, 4 and 8 d 

after harvesting. 

3. Results and Discussion: According to obtained results, the weight loss increased and tissue firmness, 

total soluble solid content and total acidity decreased with increasing storage duration. All treatments 

could significantly reduce weight loss and maintain tissue firmness, total soluble solid content and total 

acidity of mushrooms except T. spicata treatment at 1000 ppm concentration. The recorded data on 8 d, 

showed that the highest H2O2 content and the lowest radical scavenging activity was related to T. spicata 

treatment and control while the mushrooms treated with S. bachtiarica at 1000 ppm concentration had 

the lowest H2O2 content and the highest radical scavenging activity. Results demonstrated that cap 

opening remarkably decreased and tissue firmness and marketability of mushrooms maintained by using 

essential oils of S. bachtiarica at two concentrations of 500 and 1000 ppm and M. piperita at concentration 

of 500 ppm. Results of organoleptic test indicated that using essential oil of S. bachtiarica and M. piperita 

at concentration of 500 ppm led to enhance marketability and acceptability of mushrooms as well as 

improved their taste and odor. The lowest evaluated acceptability rate by panel members was related to 

mushrooms treated with essential oil of T. spicata and M. piperita due to change in their taste and 
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appearance of brown spots. In this study, maintaining qualitative characteristics of button mushroom 

induced by treatment with essential oil of medicinal plants could be related to two main factors included 

anti-microbial and antioxidant characteristics of essential oils. Based on several reports, anti-microbial 

properties of essential oil and extract of medicinal plants can cause lower respiration rate and water loss 

in treated crops during storage. Also, the reduced amounts and activity rate of reactive oxygen species 

was observed in different horticultural crops treated with essential oils during post-harvest stage. In the 

current study, increasing catalase and peroxidase enzymes activity, maintaining total phenol and water 

content and decreasing polyphenol oxidase enzyme activity could be considered as main reasons for 

extending shelf-life of mushrooms treated with essential oil of S. bachtiarica and M. piperita. 

4. Conclusion: Based on obtained results of the present study, using essential oil of S. bachtiarica as natural 

and low-risk compound for maintaining the quality and extending shelf-life of button mushroom during 

storage at 4 °C is recommendable. 
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 حق چاپ:

بر اساس قوانین انتشارات با دسترسی حق چاپ برای نویسنده )گان( این مقاله محفوظ است. 

صورت آزاد در وب سایت مجله برای عموم بدون آزاد، تمام مطالعات چاپ شده در این مجله به

 .استدسترس پرداخت هزینه قابل
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  چکیده

شدن حساس کرده  ایقهوهو عارضه  یکروبیمحصول را نسبت به عوامل م نیا ،ایدر قارچ دکمه کولیکوت هیعدم وجود لا

 هایاز شاخص یبر برخ یاریو مرزه بخت ینعناع فلفل ،ییزوفا شنیشامل آو ییدارو اهانیاسانس گ ریپژوهش تأث نیاست. در ا

نشان  جیمورد مطالعه قرار گرفت. نتا لامیدر دانشگاه ا 1400در طول دوره پس از برداشت در سال  ایقارچ دکمه یو کم یفیک

کاهش  توجهی قابل طورشدن به ایباز شدن کلاهک و قهوه زانیم ،یو نعناع فلفل یاریمرزه بخت اهانیداد که با کاربرد اسانس گ

اده نشان داد که استف یآزمون حس جنتای. شد حفظ هاقارچ یکل، مواد جامد محلول و بازارپسند تهیدیبافت، اس یو سفت افتی

شاخص  نکمتری. شد هاباعث بهبود عطر و طعم قارچ امپییپ 500در غلظت  یو نعناع فلفل یاریمرزه بخت اهانیاز اسانس گ

 1000با غلظت  ینعناع فلفل اهیو اسانس گ ییزوفا شنیآو اهیبا اسانس گ شدهماریت هایشده مربوط به نمونه یابیارز یحس

 نیشتری( و بامپییپ 1000) ییزوفا شنیآو ماریفنول کل مربوط به ت یمحتوا نیبود. در روز هشتم پس از برداشت، کمتر امپییپ

 دیپراکس یوامحت ،یانبارمان طول دوره شیبود. با افزا یو نعناع فلفل یاریمرزه بخت یمارهایمربوط به ت بترتیصفت به نیا زانیم

داشت،  ینزول ریس دازیکاتالاز و پراکس هایمیآنز تیو فعال یداناکسییآنت تیو ظرف افتی شیافزا هارچدر بافت قا دروژنیه

دادند.  شیرا نسبت به شاهد افزا یدانیاکسیآنت تیرا کاهش و ظرف دروژنیه دیپراکس یمحتوا توجهیقابل طوربه مارهایت یول

 یاندگارم شیو افزا تیفیحفظ ک یبرا ماریت نبرتری عنوانبه یاریختپژوهش حاضر، استفاده از اسانس مرزه ب جیبراساس نتا

 .گرددیم شنهادیگراد پسانتیدرجه  چهار یدر دما یدر طول دوره انبار ایقارچ دکمه
 

 شدن کلاهک، مرزه بختیاریاکسیدانی، اسیدیته کل، باز های آنتیآنزیم های کلیدی:واژه
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 مقدمه

 .Agaricus bisporus L ای با نام علمیقارچ دکمه

دلیل دارا بودن مقادیر بالای پروتئین و ترکیبات به

عنوان یک منبع غذایی باارزش و برخوردار فعال، بهزیست

 ,.Wani et alشود )از خواص دارویی محسوب می

(. عدم وجود لایه کوتیکول، رطوبت زیاد و سرعت 2010

و  هاتنفس بالای این محصول در مقایسه با سایر میوه

های تازه، باعث شده است که میزان ضایعات پس سبزی

از برداشت آن در فرآیند انبارداری و بازاررسانی قابل 

پس از عمر (. Simon et al., 2010توجه باشد )

 روز و در یک تا سهتنها  اتاقزه در دمای قارچ تا برداشت

حدود  گراد(دمای یخچال )چهار تا شش درجه سانتی

(. مقدار Ares et al., 2007پنج تا هفت روز است )

بالای رطوبت و عدم برخورداری از لایه کوتیکول سطحی 

باعث شده است که این محصول در برابر هجوم 

یر پذآسیب های اکسیداتیو بسیارها و واکنشمیکروب

(، بطوریکه مطالعات نشان داده Rahemi, 2010باشد )

است که فعالیت جمعیت باکتریایی در سطح بدون 

-ترین عوامل موثر بر قهوهای از مهمکوتیکول قارچ دکمه

ای شدن بافت، کاهش کیفیت و افزایش ضایعات پس از 

 (.Doores et al., 1987شود )برداشت آن محسوب می

ای های به آلودگیساسیت بالای قارچ دکمهبا توجه به ح

میکروبی در دوره پس از برداشت، برای کاهش سرعت 

-هایی مانند پوششفساد و میزان ضایعات آن از روش

های شده و تیمار با محلولبندی اصلاحدهی، بسته

(. Zahedi et al., 2010شود )ضدمیکروبی استفاده می

برخی مواد نگهدارنده  دلیل افزایش استفاده ازامروزه به

ز ها به استفاده اکنندهشیمیایی و واکنش منفی مصرف

عنوان های طبیعی بهاین مواد، توجه به نگهدارنده

-ســتهب جایگزین ترکیبات شیمیایی رو به افزایش است.

و  انبار سرد، نگهــداری در دهیبنــدی، پوشــش

مورد های روشنیز از دیگر  وری در سوربیتولغوطــه

ی خوراکی در هااستفاده بـرای گسـترش عمر مفید قارچ

 & Gormley) هستند زمان پس از برداشت

O'Sullivan, 1975 .) 

 جزء هاموثره آن های گیاهی و ترکیباتاسانس

یر های اخی هستند که در سالثانویه گیاه هایتمتابولی

 های طبیعینگهدارنده ها واز پرکاربردترین ضدمیکروب

صیت ضدمیکروبی این خااند. بوده صنایع مختلفدر 

 اینشناخته شده و های مختلف طی پژوهش ترکیبات

نگهدارنده  دهنده وعنوان طعمکاربردهای زیادی بهمواد 

 ,.Palmer et al) نایع غذایی و دارویی دارندصدر 

با  های گیاهان داروییها و عصاره(. اسانس2002

-وبی، ضدسرطانی، آنتیترکیبات ضدمیکر برخورداری از

 از های اکسیژن فعالگونهحذف  تواناییکسیدانی و اُ

عنوان ترکیبات گیری بهربالایی جهت بکا قابلیت

محصولات  ازنگهدارنده طبیعی جدید در محافظت 

جایی ها طی فرآیند جابهها و سبزیغذایی از جمله میوه

 ,.Hussain et al) و انبارداری برخوردار هستند

2010.)  

 .Mentha piperita Lبا نام علمی  نعناع فلفلی

اسانس این گیاه  .باشدمتعلق به خانواده نعناعیان می

 ،استاتب منتیلبرحسدارای حداقل پنج درصد استر 

حالت استری یا به (Menthol) درصد منتول 50حداقل 

 هاو دیگر ترپن (Cineol) آزاد و مقدار کمی سینئول

 .(Jakowienko & Stopczynska, 2010باشد )می

دهنده در تولید انواع عنوان طعماسانس این گیاه به

 انجام مطالعات و شودمیمحصولات غذایی بکار گرفته 

اکسیدانی، ضدباکتریایی، نشانگر اثرات آنتی گرفته

 توجه این اسانس و منتولضدقارچی و ضدویروسی قابل

 Bupesh et al., 2007; Singhاست )موجود در آن 

et al., 2015رب فلفلی نعناععصاره اثر ای (. در مطالعه 

مورد مطالعه قرار گرفت گرم مثبت و منفی  هایباکتری

 ه بامقابلتوانایی این تیمار  و نتایج حاکی از آن بود که

(. Singh et al., 2015) ها را داردرگانیسماین میکرواُ

همچنین، اثرات اسانس و عصاره گیاهان دارویی آویشن 

( و مرزه بختیاری L. Thymus spicataزوفایی )

(BungeSatureja bachtiarica  ) از دیگر گیاهان

ی اخانواده نعناع و بومی منطقه زاگرس، بر طیف گسترده

زای گیاهی مورد مطالعه قرار گرفت و از عوامل بیماری
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  و همکاران عزیزپناه 
 

 

نتایج حاکی از اثربخش بودن این ترکیبات بود 

(2019 et al.,Mohammadi ). عمده ترکیبات  بخش

ترتیب شامل موجود در اسانس گیاه آویشن زوفایی به

-، گاما(Carvacrol) (، کارواکرولThymulتیمول )

میرسن -( و بتاTerpinene-gammaترپینن )

(Myrcene-beta است، درحالیکه عمده ترکیبات )

-اسانس گیاه مرزه بختیاری کارواکرول، تیمول، آلفا

-ترپینن، پارا-(، گاماFarnesene-alphaفارنیسین )

-Terpineneترپینن )-( و آلفاCymene-Pسیمن )

alpha2015 ,.باشد )( می; et alBabadaeye 

2019 et al.,Mohammadi  .) 

-های طبیعی بهاثر اسانس های مختلفدر پژوهش

های غیرزنده و شدت اثر تنشعنوان عوامل کاهنده 

ماندگاری محصولات مختلف مورد دهنده میزان افزایش

بررسی قرار گرفته است. در پژوهشی اثر برخی از 

ای های طبیعی بر میزان ماندگاری قارچ دکمهاسانس

-میزان قهوه مورد مطالعه قرار گرفت که نتایج نشان داد

ای شدن، باز شدن کلاهک، بار میکروبی و فعالیت آنزیم 

اسانس دارچین کسیداز در اثر استفاده از اُ فنولپلی

(.L Cinnamomum  Zeylanicum )کاهش یافت، 

ولی میزان تجمع اسید فولیک و اسید آسکوربیک در اثر 

 ,.Gao et al) پیدا کرداسانس افزایش این کاربرد 

Mentha pulegium )استفاده از اسانس پونه (. 2014

L. )ای در یخچال نشان رچ دکمهبندی قاف بستهودر ظر

یش غلظت اسانس، باز شدن کلاهک و داد که با افزا

 زانمی ،بافت سفتی ، اماای شدن کاهش یافتمیزان قهوه

ها مواد جامد محلول نمونهمحتوای و  کل اسیدیته

 در پژوهشی. (Mirzaee et al., 2013) افزایش یافت

(  LCitrus limon.)اثر پوشش کیتوزان و اسانس لیمو 

گرفت و ای مورد بررسی قرار بر ماندگاری قارچ دکمه

ا ب ایدکمه دهی قارچپوشش حاکی از آن بود کهنتایج 

 کیتوزان و اسانس لیمو موجب کاهش روند تغییرات وزن

پایداری بیشتر  و همچنین شدت تنفس و

ن یند پیری ایآخیر در فرأاسیدآسکوربیک و در نهایت ت

ها (. گزارشKhazraei et al., 2015) گردید محصول

دهد که کاربرد اسانس گیاهان دارویی بطور می نشان

های تواند میزان خسارات ناشی از تنشمؤثری می

و  Saidiاکُسیداتیو در طی دوره انباری را کاهش دهد. 

( با بررسی تأثیر اسانس دارچین بر 2018همکاران )

ای بیان کردند که اسانس کیفیت و ماندگاری قارچ دکمه

پسندی قارچ اثر مثبت داشته دارچین بر کیفیت و بازار

تواند ضمن حفظ کیفیت، باعث کاهش ضایعات و می

 پس از برداشت این محصول شود. 

اگرچه تاکنون مطالعات متعددی در زمینه اثرات 

 های گیاهیضدباکتریایی و قدرت نگهدارندگی اسانس

در محصولات مختلف صورت پذیرفته است، اما تاکنون 

ر اسانس گیاهان نعناع فلفلی، بررسی جامعی در زمینه اث

آویشن زوفایی و مرزه بختیاری بر کیفیت پس از برداشت 

( Organoleptic propertiesو حفظ خواص حسی )

ای صورت نگرفته است. لذا در این پژوهش قارچ دکمه

ام اسانس گیاهان پیپی 1000و  500های اثر غلظت

رخی از بنعناع فلفلی، آویشن زوفایی و مرزه بختیاری بر 

ای طی ترین خصوصیات کیفی و حسی قارچ دکمهمهم

گراد درجه سانتی چهارروز انبارمانی در دمای  8و  4

 مورد مطالعه و بررسی قرار گرفت.

 

 مواد و روش ها

در آزمایشگاه گروه علوم و  1400مطالعه حاضر در سال 

مهندسی باغبانی دانشگاه ایلام صورت پذیرفت. ابتدا 

نعناع فلفلی، آویشن زوفایی و مرزه  اسانس گیاهان

بختیاری استخراج شد )گیاهان از مزرعه تحقیقاتی 

ای های دکمهدانشگاه ایلام تهیه شدند( و سپس قارچ

مقدار مورد نیاز از یک مرکز تجاری تولید قارچ در به

استان همدان در صبح زود برداشت و بلافاصله جهت 

بانی منتقل اجرای آزمایش به آزمایشگاه گروه باغ

 گردیدند.

 سازی تیمارهااستخراج اسانس و آماده

گرم نمونه خشک هر کدام از گیاهان  200ابتدا میزان 

 مدتلیتر آب مقطر بهمیلی 450پس از آسیاب کردن در 

صورت یک ساعت خیسانده شده و سپس هر کدام به

-ساعت اسانس چهارجداگانه توسط دستگاه کِلِونجر طی 

(. پس از آن، Palmer et al., 2002گیری شدند )
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متر سانتی 3×3هایی از جنس چوب پنبه با ابعاد دیسک

بندی توسط تهیه و به جداره درونی درب ظروف بسته

ای به دو پنبههای چوبچسب متصل شدند. دیسک

شده های تهیهام از اسانسپیپی 1000و  500غلظت 

 دربداربندی آغشته شدند. سپس درون هر ظرف بسته

عدد قارچ با کلاهک  15متر( سانتی 24×14×8)به ابعاد 

دیدگی قرار داده شد و در کاملاً بسته و بدون آسیب

گراد و دستگاه انکوباتور با دمای چهار درجه سانتی

درصد نگهداری شدند. در روز برداشت  85نسبی رطوبت 

-)روز صفر(، روز چهارم و روز هشتم صفات مختلف قارچ

 ای مورد مطالعه قرار گرفت. ههای دکم

 گیری میزان کاهش وزناندازه

میزان اختلاف وزن اولیه و ثانویه هر نمونه در پایان دور 

وسیله ترازوی دیجیتال با دقت انباری بر حسب گرم به

محاسبه گردید  (1)گرم و بر اساس رابطه  01/0

(Ranjbar et al., 2019:) 

= کاهش وزن (گرم)   
𝑤1−𝑤2

𝑤1
×            1رابطه  100

1w: بندی                       وزن قارچ در زمان بسته 

2w:  8و  4وزن قارچ در روزهای 

 گیری میزان سفتی بافت اندازه

مقدار نیروی لازم بر حسب نیوتن برای نفوذ یک پراب با 

متر درون بافت متر به عمق یک سانتیمیلی هشتقطر 

 FT011سنج مدلدستگاه سفتیهای قارچ توسط نمونه

 عنوان ملاک سفتی بافتساخت کشور ژاپن سنجیده و به

-Simon & Gonzalezها در نظر گرفته شد )نمونه

Fandos, 2010 در هر قارچ پنج مرتبه میزان سفتی .)

-ها بهگیری قرار گرفت و میانگین آنبافت مورد اندازه

 عنوان سفتی بافت هر نمونه در نظر گرفته شد.

 مواد جامد محلول و اسیدیته کل

ابتدا عصاره قارچ توسط خردکن استخراج شد و بلافاصله 

گیری مواد جامد محلول و اسیدیته کل مورد برای اندازه

گیری مواد جامد محلول استفاده قرار گرفت. برای اندازه

-ATCمدل  ATAGOاز دستگاه رفراکتومتر دستی )

le ای این منظورساخت کشور ژاپن( استفاده شد. بر، 

یک تا دو قطره از عصاره قارچ روی لنز دستگاه قرار داده 

شد و پس از قرائت عدد برحسب درصد بریکس گزارش 

گیری اسیدیته (. برای اندازهHosseini, 2017گردید )

لیتر میلی 100لیتر عصاره به حجم میلی 10کل مقدار 

 pHنرمال تا رسیدن  1/0رسانده شد و سپس با سود 

مصرفی  NaOHتیتراسیون شد و میزان  1/8اره به عص

عنوان اسید کل قابل تیتراسیون عصاره قرائت گردید به

(Mohammadi et al., 2019.) 

 میزان باز شدن کلاهک 

برای محاسبه میزان باز شدن کلاهک، برای هر قارچ 

کمک آن میزان ای در نظر گرفته شد و بهمحیطی دایره

های هر بسته با استفاده از رچباز شدن کلاهک تمام قا

نقاله و برحسب درصد محاسبه و گزارش گردید 

(Ranjbar et al., 2019.) 

 بررسی خواص حسی

ون ها از آزمبرای مقایسه کیفیت ارگانولپتیکی نمونه

( استفاده گردید. Hedonic Rating testهیدونیک )

های تیمارشده همراه با نمونه شاهد )بدون اسانس( قارچ

زن و  پنجدیده شامل نفر ارزیاب آموزش 10اختیار در 

مرد قرار گرفت. از افراد خواسته شد با در نظر گرفتن  پنج

برای نمونه شاهد،  سهبرتر و نمره  برای نمونه 10نمره 

به هر نمونه دریافتی از تیمار بر اساس طعم و عطر و 

تُردی بافت یک نمره و از نظر ظاهری )رنگ( یک نمره 

ترتیب به 10در نظر بگیرند. نمره صفر و  10تا از صفر 

برای بدترین و بهترین حالت نسبت به نمونه شاهد در 

 (.Mohammadi et al., 2018نظر گرفته شد )

-گیری محتوای فنول کل، ظرفیت آنتیاندازه

فنول اکسیدانی و میزان فعالیت آنزیم پلی

 اکسیداز

  Tunc-Ozdemirکل با استفاده از روش  فنولمحتوای 

گیری شــد. برای این منظور،  ( اندازه2009و همکاران )

قارچ در       5/0 فت  با تانول  میلی پنجگرم از   95لیتر ا

ــد و به  ــاییده ش ــد س ــاعت در تاریکی   24مدت درص س

لیتر از محلول رویی  نگهداری شــد، ســپس به یک میلی

درصد اضافه شد و حجم آن با     95لیتر اتانول یک میلی

ــد و به آن    میلی 5ه آب مقطر ب  ــانده شـ  5/0لیتر رسـ

لی     ی چو )                م ل یو کــا ــ ین سـ ل فو عرف  م تر  ی -Folinل
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Ciocalteu )50  سدیم کربنات   درصد و یک میلی لیتر 

ــل به   پنج ــد. مخلو  حاص ــافه ش ــد اض مدت یک  درص

سپس جذب نمونه     شد و  ها ساعت در تاریکی نگهداری 

ئت نانومتر   760در طول موج  ــاس     قرا گردید و بر اسـ

ــتاند   ــید گالیک غلظت ترکیبات فنولی کل         اسـ ارد اسـ

ــب ــبه گردید.     گرم در گرم وزن میلی برحسـ تر محاسـ

ندگی  کناکسیدانی از طریق خاصیت خنثی  ظرفیت آنتی

کال آزاد   ید. برای این منظور،    DPPHرادی تعیین گرد

وســیله نیتروژن مایع در داخل گرم از بافت قارچ به 5/0

لیتر متانول  میلی 10ســپس  .هاون چینی آســیاب شــد

ضافه گردید و پس از هم  زدن و یکنواخت  خالص به آن ا

ــاعت در دمای اتاق قرار  شـــدن محلول به مدت یک سـ

دور   10000گرفت و پس از گذراندن از کاغذ صافی در  

سانتی  چهاردر دمای  شد. پس از   درجه  سانتریقوژ  گراد 

میکرولیتر   1900میکرولیتر عصـــاره متانولی به  10آن 

شد و         DPPHمحلول  صله بهم زده  شد و بلافا ضافه  ا

دقیقه در تاریکی تا رسیدن محلول به حالت   30مدت به

ها در  یکنواخت نگه داشته شد و پس از آن جذب نمونه  

سپکتروفتومتر      515 ستگاه ا سط د  Scinco نانومتر تو

مدل   (S-3100         یت یان، ظرف پا ــد. در  ئت شــ ( قرا

صــورت درصــد بازدارندگی  ها بهاکســیدانی عصــارهآنتی

DPPH ( محاســبه شــدZhang et al., 2013.)  برای

سیداز از پیروگا گیری فعالیت آنزیم پلیاندازه لل  فنول اکُ

ماده آنزیم استفاده شد. در این روش سه     عنوان پیشبه

ــافر میلی 77/2لیتر مخلو  واکنش دارای میلی  لیتر ب

 200(، 7مولار با اســیدیته میلی 50فســفات پتاســیم )

ــل          میکرولیتر        100مولار و   02/0میکرولیتر پیروگــال

ــاره آنزیمی بود. جذب نمونه    420ها در طول موج  عصـ

ــبه واحد   ــی برای محاس ــریب خاموش ــد و ض خوانده ش

شد )  cm 1-mM 2/6-1 آنزیمی  & Karدر نظر گرفته 

Mishra, 1976.) 

گیری محتوای پراکسید هیدروژن و میزان اندازه

 های کاتالاز و پراکسیدازآنزیم فعالیت

مقدار پراکسید هیدروژن براساس واکنش پراکسید 

( براساس روش KIهیدروژن با یدید پتاسیم )

گیری ( اندازه2011و همکاران )  Alexieva پیشنهادی

 لیترگرم از بافت قارچ در دو میلی 5/0شد. در این روش 

درصد ساییده شد.  1/0( TCA) یداستری کلرواستیک 

دور در  10000دقیقه در  10مدت ه حاصل بهعصار

گراد سانتریفیوژ شد. سپس به دمای چهار درجه سانتی

میکرولیتر بافر  500میکرولیتر از عصاره رویی  500

( و دو 7مولار با اسیدیته میلی 100فسفات پتاسیم )

لیتر یدید پتاسیم یک مولار اضافه شد. مخلو  میلی

ریکی و دمای آزمایشگاه مدت یک ساعت در تاواکنش به

با استفاده از دستگاه  هانمونهقرار داده شد، سپس جذب 

گیری شد. نانومتر اندازه 390اسپکتروفتومتر در دمای 

برای محاسبه غلظت پراکسید هیدروژن از منحنی 

استاندارد پراکسید هیدروژن استفاده شد. سنجش 

گیری تجزیه فعالیت آنزیم کاتالاز بر اساس اندازه

 240پراکسید هیدروژن و کاهش جذب در طول موج 

ر( لیتسه میلیواکنش )نانومتر صورت گرفت. مخلو  

مولار، آب اُکسیژنه میلی 50شامل بافر پتاسیم فسفات 

میکرولیتر عصاره آنزیمی بود. با  100و  مولارمیلی 15

افزودن پراکسید هیدروژن به مخلو  واکنش، واکنش 

کسید هیدروژن در مدت شروع و کاهش در جذب پرا

نانومتر توسط دستگاه  240یک دقیقه در مدت 

اسپکتروفتومتر قرائت گردید. برای محاسبه واحد آنزیمی 

( استفاده cm 1-mM 4/39-1ضریب خاموشی معادل ) از

برای سنجش آنزیم  (.Dhindsa et al., 1981شد )

ستفاده از با ا پراکسیداز، فعالیت آنزیم گایاکل پراکسیداز

گیری شد. در این روش سه ماده گایاکول اندازه پیش

لیتر بافر میلی 77/2لیتر مخلو  واکنش دارای میلی

 100(، 7مولار با اسیدیته میلی 50فسفات پتاسیم )

 100میکرولیتر پراکسید هیدروژن یک درصد، 

میکرولیتر عصاره  30میکرولیتر گایاکل دو درصد و 

 یل اکسیداسیون گایاکلدلآنزیمی بود. افزایش جذب به

 گیریمدت سه دقیقه اندازهنانومتر به 470در طول موج 

شد. مقدار تتراگایاکل تولید شده با استفاده از ضریب 

محاسبه شد. هر واحد  cm1-mM 5/25-1خاموشی

مول تتراگایاکل تولید شده در آنزیمی معادل یک میلی

 (.Plewa et al., 1991یک دقیقه در نظر گرفته شد )

 طرح آزمایشی و تجزیه آماری
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های خرد شده در زمان این آزمایش به صورت طرح کرت

روز( و فاکتور فرعی  8و  4)با فاکتور اصلی زمان )صفر، 

 1000و  500های تیمارهای آزمایش )شاهد، غلظت

ام نعناع فلفلی، آویشن زوفایی و مرزه بختیاری( بر پیپی

 هاتکرار اجرا شد. دادهپایه طرح کاملاً تصادفی با سه 

آنالیز شد و برای  2/9نسخه  SASافزار وسیله نرمبه

ها از آزمون توکی در سطح احتمال داده مقایسه میانگین

-به هاپنج درصد استفاده شد. نتایج مقایسه میانگین

رسم  10نسخه  Excelافزار صورت نمودار توسط نرم

 شد.
 

 نتایج و بحث

ن، سفتی بافت، مواد جامد اثر تیمارها بر کاهش وز

 هامحلول و اسیدیته کل نمونه

هداری، نر           مان نگ با افزایش ز که  تایج نشـــان داد  ن

( و از سوی  a1ها افزایش یافت )شکل کاهش وزن نمونه

سیدیته      سفتی بافت، مواد جامد محلول و ا دیگر میزان 

(. همه تیمارهای  b,c,d1کل دچار کاهش شــد )شــکل 

ام بطور پیپی 1000آویشن زوفایی  استثنای  آزمایش به

نه         فت وزن نمو عث جلوگیری از اُ با بل توجهی  ها و  قا

ــیدیته کل    ــفتی بافت، مواد جامد محلول و اس حفظ س

های شـــاهد شـــدند. در روز هشـــتم  نســـبت به نمونه

سفتی     شترین میزان کاهش وزن و کمترین  نگهداری بی

سیدیته کل مربو  به تیم  ر  ابافت، مواد جامد محلول و ا

ام و سپس نمونه شاهد بود. پیپی 1000آویشن زوفایی 

ــن زوفایی نیز از نظر پیپی 500هرچند غلظت  ام آویش

سیدیته کل با نمونه     سفتی بافت، مواد جامد محلول و ا

دار بود. همچنین در این دوره  شاهد فاقد اختلاف معنی 

 1000و  500از انبـاری، تیمـارهـای مرزه بختیـاری     

به پیپی 1000و  500ناع فلفلی  ام و نعپیپی ترتیب  ام 

دارای کمترین کاهش وزن و بیشـــترین مقدار ســـفتی  

 بافت، مواد جامد محلول و اسیدیته کل بودند. 

دلیل افزایش تنفس و تعرق، یک کاهش وزن به

فرآیند طبیعی در طی دوره پس از برداشت است که 

 Mohammadiدهد )ل را نشان میروند پیری محصو

& Khademi, 2016; Shahbazi et al., 2023 در .)

پژوهش حاضر تیمارهای آزمایشی احتمالاً با کاهش بار 

ها باعث کاهش تنفس و تعرق شده، میکروبی سطح نمونه

 ها و سفتی بافتکه عواملی مؤثر بر حفظ رطوبت نمونه

از دست  در طول دوره پس از برداشت هستند. معمولاً

آن  دنبالدادن رطوبت باعث کاهش استحکام سلولی و به

شود که تیمارها در این کاهش میزان سفتی بافت می

ها پژوهش بخوبی منجر به حفظ سفتی بافت نمونه

شدند. همچنین کاهش تنفس ناشی از تیمار با اسانس، 

عامل مهمی در کاهش مصرف قندها )مواد جامد 

-ا در چرخه کربس و حفظ آنمحلول( و اُکسایش اسیده

 Waniها در فرآیند پس از برداشت در این پژوهش بود )

et al., 2010 .) نتایج پژوهش صورت پذیرفته توسط

Mahidashti  وKamiab (2018 نشان داد که تیمار )

( با عصاره گیاه نعناع L. Musa sapientumمیوه موز )

(Mentha spp.( )150  میلی 200و )باعث گرم در لیتر

جلوگیری از کاهش وزن میوه و حفظ مواد جامد محلول 

و سفتی بافت میوه در طول دوره انباری شد، که با نتایج 

ها خاصیت ضد راستا است. آنحاصل از این پژوهش هم

باکتریایی و ضد قارچی ماده منتول را که در بافت گیاه 

عنوان یکی از میزان قابل توجهی وجود دارد، بهنعناع به

ه شدهای تیمارترین دلایل افزایش عمر انباری میوههمم

و  Nxumaloنسبت به شاهد دانستند. براساس گزارش 

(، کم شدن نر  کاهش وزن محصولات 2021همکاران )

-باغبانی در اثر کاربرد اسانس گیاهان دارویی در بسته

علت خواص ضد تواند بهبندی این محصولات می

ین مواد باشد که در نهایت اکسیدانی امیکروبی و آنتی

و  تر، تأخیر در فرآیند پیریمنجر به تولید گاز اتیلن کم

جلوگیری از کاهش شدید وزن محصول در طول دوره 

شود. میزان سفتی بافت قارچ با میزان پس از برداشت می

دیدگی رطوبت داخلی آن و همچنین میزان آسیب

وبت و ها در ارتبا  است. از دست دادن رطغشای سلول

ها توسط عوامل اکسیداتیو دو آسیب دیدن غشای سلول

عامل عمده موثر بر کاهش سفتی بافت در طول دوره 

(. نتایج حاصل از Wani et al., 2010انباری هستند )

مطالعه صورت پذیرفته بر روی تأثیر بکارگیری عصاره 

ی اگیاه پونه بر خصوصیات پس از برداشت قارچ دکمه
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-ترین میزان سفتی بافت مربو  به قارچنشان داد که کم

ها با های گروه شاهد بود و از سوی دیگر، تیمار قارچ

ها نی قارچاکسیداعصاره گیاه پونه با تأثیر بر ظرفیت آنتی

ا هها منجر به حفظ سفتی بافت نمونهو حفظ رطوبت آن

(. Mirzaee et al., 2013در طول دوره انباری شد )

کل محصول در طول دوره کاهش در محتوای اسید 

گر، عبارت دیانباری بیانگر رسیدن و زوال آن است و یا به

شده در انبار حفظ محتوای اسید کل در محصول ذخیره

شد بابیانگر ماندگاری مناسب و تعویق در فساد آن می

(Simon & Gonzalez-Fandos, 2010 در .)

( گزارش 2015و همکاران ) Hamzehپژوهشی مشابه، 

ای با اسانس گیاه خوشاریزه که تیمار قارچ دکمه کردند

(Echinophora sibthorpiana با تأثیر بر ترکیب )

بندی و کاهش تبادلات گازی منجر اتمسفر درون بسته

ها و تعویق در فرآیند به حفظ محتوای اسیدی قارچ

دست آمده در این پیری محصول گردید که با نتایج به

سو است.پژوهش هم

 
     

 

 
( d( مواد جامد محلول و )c( میزان سفتی بافت، )b( میزان کاهش وزن، )aاثر اسانس گیاهان دارویی بر ) -1شکل 

ترتیب شاهد )بدون اسانس(، اسانس بهT7 تا  T1ای طی هشت روز نگهداری. های قارچ دکمهاسیدیته کل در نمونه

ام، پیپی 1000ام، آویشن زوفایی پیپی 500ام، آویشن زوفایی پیپی 1000ام، مرزه بختیاری پیپی 500مرزه بختیاری 

های دارای حدقل یک حرف مشترک دهند. ستونام را نشان میپیپی 1000ام و نعناع فلفلی پیپی 500نعناع فلفلی 

 باشند.دار در سطح احتمال پنج درصد براساس آزمون توکی میفاقد اختلاف معنی

Figure 1. Effect of essential oil of medicinal plants on (a) weight loss, (b) tissue firmness, (c) total soluble 

solid content (TSS) and (d) total acidity (TA) in button mushroom samples during 8 days of storage. T1 to 

T7 are respectively represent control (without essential oil), essential oil of Satureja bachtiarica at 500 ppm, 

Satureja bachtiarica at 1000 ppm, Thymbra spicata at 500 ppm, Thymbra spicata at 1000 ppm, Mentha 

piperita at 500 ppm and Mentha piperita at 1000 ppm. Columns with at least one same letter are not 

significantly different at 5% probability level according to Tukey’s test. 

 

         

اثر تیمارها بر میزان بازشدن کلاهک، خواص 

 ها شناسی نمونهحسی و ریخت

داد که با افزایش طول دوره پس از برداشت نتایج نشان 

ها افزایش یافت، بطوریکه میزان باز شدن کلاهک قارچ

پس از گذشت هشت روز، بیشترین میزان بازشدن 
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های تیمارشده با در نمونه شاهد و سپس قارچ کلاهک

ام مشاهده پیپی 500و  1000اسانس آویشن زوفایی 

ان باز شدن شد. این در حالی بود که کمترین میز

ترتیب مربو  به تیمارهای مرزه بختیاری کلاهک به

و  1000ام و سپس نعناع فلفلی پیپی 1000و  500

 (.a 2ام بود )شکلپیپی 500

نتایج مربو  به خواص حسی نشان داد که عطر، 

ها با افزایش مدت نگهداری طعم و تردی بافت نمونه

رین های چهارم و هشتم، کمتکاهش یافت. در روز

مقبولیت از نظر خواص حسی از طرف گروه ارزیاب 

ام و سپس پیپی 1000مربو  به تیمار آویشن زوفایی 

ام آویشن پیپی 500نمونه شاهد بود، هرچند که غلظت 

زوفایی دارای مقبولیت بیشتری نسبت به نمونه شاهد 

بود. همچنین در پایان هشت روز نگهداری، بیشترین 

نظر خواص حسی مربو  به  ها ازسطح کیفی قارچ

های آن نیز تیمارهای مرزه بختیاری بود و بین غلظت

داری مشاهده نشد. در تیمارهای نعناع اختلاف معنی

فلفلی نیز از نظر خواص حسی غلظت کمتر آن یعنی 

 1000ام از وضعیت بهتری نسبت به غلظت پیپی 500

ا هام برخوردار بود، هرچند که میزان مقبولیت آنپیپی

کماکان کمتر از تیمارهای مرزه بختیاری و بیشتر از سایر 

ها در شناسی قارچ(. بررسی ریختb2تیمارها بود )شکل 

روز هشتم پس از برداشت نیز بیانگر این موضوع بود که 

ام از نظر پیپی 500های تیمارشده با مرزه بختیاری قارچ

ها ظاهری از وضعیت بهتری نسبت به سایر قارچ

 (.c2وردار بودند )شکل برخ

میزان باز شدن کلاهک قارچ با میزان پیشرفت 

فرآیند پیری رابطه مستقیم دارد. بسته بودن کلاهک 

ای بوده که تجاری قارچ دکمه های مهمیکی از شاخص

تأثیر بسزایی در افزایش میزان بازارپسندی این محصول 

دارد. با طولانی شدن دوره پس از برداشت میزان 

بازشدگی کلاهک به دلایلی همچون کاهش محتوای آب 

دیدگی غشای سلولی و محصول و افزایش میزان آسیب

(. Ranjabr et al., 2019یابد )نشت یونی افزایش می

رود که اسانس گیاهان مورد استفاده در این گمان می

 هایاکسیدانی قارچپژوهش با تقویت سیستم آنتی

گی غشای سلولی را دیدبرداشت شده میزان آسیب

کاهش داده و منجر به کند شدن فرآیند پیری و باز 

ها شدند. همچنین همانطور که در شدن کلاهک قارچ

 ثبت رسید، بکارگیری اسانس گیاهاننتایج این مطالعه به

مورد استفاده در این پژوهش منجر به کم شدن نر  

تواند کاهش وزن محصول گردید که این موضوع می

ری برای کاهش میزان باز شدن کلاهک قارچ دلیل دیگ

ثیر أدر پژوهشی تدر طول دوره پس از برداشت باشد. 

دهی با صمغ کتیرا که حاوی اسانس آویشن پوشش

و مرزه  ( BoissZataria multiflora) شیرازی

-تریخترین خصوصیات بر برخی از مهم ،خوزستانی بود

د ای مورفیزیولوژیکی و حسی قارچ دکمهشناسی، 

ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاکی از آن بود که میزان باز 

شده با صمغ حاوی های تیمارشدن کلاهک در قارچ

-تر از قارچداری کمیطور معناسانس آویشن و مرزه به

های گروه شده با صمغ بدون اسانس و قارچهای تیمار

ترین عامل موثر بر شاهد بود. در نتایج این تحقیق مهم

کاهش میزان رطوبت داخلی قارچ  ،ی کلاهکشدگباز

ر ثیر بأمرزه با ت عنوان گردید. اسانس گیاهان آویشن و

فت میزان رطوبت داخلی میزان تنفس منجر به کاهش اُ

های تیمار دنبال آن کاهش بازشدگی کلاهک قارچو به

 (.Nasiri et al., 2017د )شده شدن

 

 



 

 1402 تابستانو  بهار، 1، شماره 13، دوره 7ها، سال دوفصلنامه علمی علوم سبزی 141

  و همکاران عزیزپناه 
 

 

 

 
شناسی ( صفات ریختc( خواص حسی و )b( میزان باز شدن کلاهک، )aاثر اسانس گیاهان دارویی بر ) -2شکل 

به ترتیب شاهد )بدون اسانس(، اسانس مرزه بختیاری T7 تا  T1ای طی هشت روز نگهداری. های قارچ دکمهنمونه

ام، نعناع فلفلی پیپی 1000ام، آویشن زوفایی پیپی 500ام، آویشن زوفایی پیپی 1000ام، مرزه بختیاری پیپی 500

های دارای حدقل یک حرف مشترک فاقد اختلاف دهند. ستونام را نشان میپیپی 1000ام و نعناع فلفلی پیپی 500

 باشند.دار در سطح احتمال پنج درصد براساس آزمون توکی میمعنی

Figure 2. Effect of essential oil of medicinal plants on (a) cap opening rate, (b) organoleptic properties and 

(c) morphological characteristics of button mushroom samples during 8 days of storage. T1 to T7 are 

respectively represent control (without essential oil), essential oil of Satureja bachtiarica at 500 ppm, Satureja 

bachtiarica at 1000 ppm, Thymbra spicata at 500 ppm, Thymbra spicata at 1000 ppm, Mentha piperita at 500 

ppm and Mentha piperita at 1000 ppm. Columns with at least one same letter are not significantly different 

at 5% probability level according to Tukey’s test. 

 

اثر تیمارها بر محتوای فنول کل و میزان فعالیت 

 فنول اکسیدازآنزیم پلی

ــان داد که با     ها   افزایش زمان نگهداری قارچ    نتایج نشـ

( و میزان فعالیت  a3محتوای فنول کل کاهش )شـــکل 

شکل    آنزیم پلی سیداز افزایش یافت ) (. پس  b3فنول اک

کل       هداری، کمترین محتوای فنول  از هشـــت روز نگ

شن زوفایی   سپس   پیپی 1000مربو  به تیمار آوی ام و 

با غلظت         ــاهد بود، هرچند اختلاف آن   500نمونه شـ

فایی معنی پیپی ــن زو مان،   ام آویشـ دار نبود. در این ز

ــترین محتوای فنول کــل بــه ترتیــب مربو  بــه بیشـ

ام و پیپی 1000و  500تیمــارهــای مرزه بختیــاری 

ــپس تیمارهای نعناع فلفلی بود که بین غلظت       ای  ه سـ

ــاهده   مختلف نعناع فلفلی نیز اختلاف معنی  داری مشـ

نول  فعالیت آنزیم پلی(. نتایج مربو  به فa3نشد )شکل 

شان داد که با افزایش زمان ماندگاری قارچ   ا  هاکسیداز ن

که            فت، بطوری یا یت این آنزیم افزایش  عال بار ف در ان

ــترین فعالیت این آنزیم در نمونه ــت  بیش ها پس از هش

روز نگهداری دیده شد. در روز هشتم نگهداری بیشترین  

ــیداز در ت میزان فعالیت آنزیم پلی     یمارهای  فنول اکسـ

ــد و بین آن   ــاهد دیده شـ ــن زوفایی و شـ ها نیز آویشـ

ــد. همچنین در این   اختلاف معنی ــاهده نشـ داری مشـ

ب در  ترتی زمان، کمترین میزان فعالیت این آنزیم نیز به    

تیمارهای مرزه بختیاری و نعناع فلفلی مشــاهده شــد و 
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هــای مختلف این تیمــارهــا نیز اختلاف            بین غلظــت    

 (.b3د )شکل داری مشاهده نشمعنی

ــاس گزارش  (،  2021و همکاران )  Nxumaloبراسـ

هم              م جملــه  لی از  نو ف یبــات  ک یبــات        تر ک تر ین  تر

ها هستند. عصاره   اکسیدانی و ضداکسایش در قارچ   آنتی

گیاهانی همچون دارچین، مرزه، نعناع، آویشن  و اسانس

ــرخارگل )   ( با   .Echinacea angustifolia DCو سـ

ایجــاد تنش خفیف موجــب القــا و افزایش فعــالیــت  

سلول   آنتی سیدانی  ضوع منجر به    اک شده که این مو ها 

ــی تـأثیر  حفظ ترکیبـات فنولی می  گردد. در پژوهشـ

یخــک )        م گیــاهــان  ــاره  برد عصــ  Dianthusکــار

L. caryophyllus ای شدن و  ( و آویشن بر میزان قهوه

ــیات پس از بربرخی از مهم ــوص ــت قارچ  ترین خص داش

ــان داد که   دکمه ــی قرار گرفت. نتایج نش ای مورد بررس

شدن     سپری  شت، محتوای    16پس از  روز از زمان بردا

ــاره      ترکیبات فنولی در قارچ   با عصـ ــده  های تیمار شـ

های  داری از قارچطور معنیگیاهان میخک و آویشـن به 

(. همچنین  Gao et al., 2014گروه شاهد بیشتر بود )  

شی دی  روز دوره انباری، میزان  20گر، در طول در پژوه

ــیب      Malus domesticaهای ) فنول کل در بافت سـ

Borkh.  تیمار شــده با اســانس گیاهان مرزه و نعناع )

سیب  به شتر از  شاهد بود  طور قابل توجهی بی های گروه 

(2010 al., et Reyes-Lopez      لی پ یم  نز نول     (. آ ف

ــیداز را می  کلیدی موثر بر  های  توان یکی از آنزیماکُسـ

ای شدن بافت در طی دوره پس از برداشت دانست. قهوه

ته بر روی برخی از مهم     پذیرف ــورت  ترین  تحقیقات صـ

ــتقیم بین میزان     ــولات باغبانی وجود رابطه مسـ محصـ

به      ــت را  فعالیت این آنزیم و طول دوره پس از برداشـ

ــیله     ــت. این آنزیم موجب هیدروکس ــانده اس اثبات رس

ــدن مونوفنول ــدن دی ه شـ ــیده شـ ها به   فنولا و اکُسـ

گ  ای رنهای تیره و عمدتاً قهوهها و تولید رنگدانهکینون

صول می  (. Ranjbar et al., 2019گردد )در بافت مح

سانس گیاهانی     شان داد که کاربرد ا نتایج این پژوهش ن

ه ای منجر ببندی قارچ دکمهنظیر مرزه و نعناع در بسته

شت   کاهش فعالیت این آنزیم در طول دوره پس از بردا

شــود که این یافته با نتایج پژوهش صــورت پذیرفته  می

( درمورد کاربرد اســانس کرفس  2016) Aminتوســط 

(L. Apium graveolens ( ــان ــح  Ocimum(، ری

L. basilicum    و نعناع در دوره پس از برداشت سیب )

( 2014و همکاران ) Gaoو مطالعه انجام شــده توســط 

ی اســـانس گیاهان میخک، آویشـــن و درمورد بکارگیر

ای در یک راستا قرار  دارچین در دوره انباری قارچ دکمه

دارد.  

    

 
( میزان فعالیت آنزیم پلی فنول اکسیداز در b( محتوای فنول کل و )aاثر اسانس گیاهان دارویی بر ) -3شکل 

به ترتیب شاهد )بدون اسانس(، اسانس مرزه بختیاری T7 تا  T1ای طی هشت روز نگهداری. های قارچ دکمهنمونه

ام، نعناع فلفلی پیپی 1000ام، آویشن زوفایی پیپی 500ام، آویشن زوفایی پیپی 1000ام، مرزه بختیاری پیپی 500

ف های دارای حدقل یک حرف مشترک فاقد اختلادهند. ستونام را نشان میپیپی 1000ام و نعناع فلفلی پیپی 500

 باشند.دار در سطح احتمال پنج درصد براساس آزمون توکی میمعنی

Figure 3. Effect of essential oil of medicinal plants on (a) total phenol content and (b) activity rate of 

polyphenol oxidase enzyme (PPO) in button mushroom samples during 8 days of storage. T1 to T7 are 

respectively represent control (without essential oil), essential oil of Satureja bachtiarica at 500 ppm, Satureja 

a a a a a a a

c
b b

bc c
b b

g

d
e

g
h

f f

0

0.05

0.1

0.15

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

ل
 ک

ول
فن

ی 
وا

حت
م

(
رم

 گ
در

م 
گر

ی 
یل

م تر
ن 

ئز
)

T
o
ta

l 
p

le
n

o
l 

co
n

te
n

t 
 (

m
g
 g

 -1
 F

W
)

(a)

در برداشت روز چهارم روز هشتم

At harvest               4 Day                      8 Day  

g g g g g g g

c

f
f

d cd
e e

a

cd
c

a a
b b

0

1

2

3

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

ز 
دا

سی
 اک

ول
فن

ی 
 پل

یم
نز

ت آ
الی

فع
(

حد
وا

رم
وگ

یل
 ک

در
ی 

یم
نز

آ
*

10
3

)
P

P
O

(U
k

g
-1

*
 1

0
³)

(b)

در برداشت روز چهارم روز هشتم

At harvest               4 Day                      8 Day  



 

 1402 تابستانو  بهار، 1، شماره 13، دوره 7ها، سال دوفصلنامه علمی علوم سبزی 143

  و همکاران عزیزپناه 
 

 

bachtiarica at 1000 ppm, Thymbra spicata at 500 ppm, Thymbra spicata at 1000 ppm, Mentha piperita at 500 

ppm and Mentha piperita at 1000 ppm. Columns with at least one same letter are not significantly different 

at 5% probability level according to Tukey’s test. 

 

اثر تیمارها بر محتوای پراکسید هیدروژن، ظرفیت 

های کاتالاز و اکسیدانی و فعالیت آنزیمآنتی

 پراکسیداز 

شان داد که با افزایش طول دوره انباری،     بررسی نتایج ن

ــید هیدروژن در بافت قارچ       ها افزایش   محتوای پراکسـ

اکســیدانی و فعالیت   ( و ظرفیت آنتیa4یافت )شــکل  

های کاتالاز و پراکسیداز سیر نزولی داشت )شکل       آنزیم

b,c,d4 نتایج در روز هشــتم نشــان داد که بیشــترین .)

ــیــد هیــدروژن و کمترین ظرفیــت            محتوای    پراکسـ

ــاهد   آنتی ــن زوفایی و ش ــیدانی در تیمارهای آویش اکس

هده شـــد و بین آن    داری  ها نیز اختلاف معنی مشـــا

مشـــاهده نشـــد. در حالیکه در همین زمان، تیمارهای  

بدون اختلاف معنی    یاری  کدیگر از    مرزه بخت با ی دار 

سید هیدروژن و کمترین ظرفی    تکمترین محتوای پراک

های        آنتی مار ند. همچنین تی یدانی برخوردار بود ــ اکسـ

به         بت  ــ یت برتری نسـ ــع ناع فلفلی نیز دارای وضـ نع

ــکل نمونه ــاهد بودند )ش (. نتایج مربو  به a,b4های ش

شان داد که     فعالیت آنزیم سیداز نیز ن های کاتالاز و پراک

یت این آنزیم   عال مان         ف به ز بت  ــ هارم نسـ ها در روز چ

افزایش و ســپس در روز هشــتم   برداشــت ابتدا مقداری

کاهش یافت. در روز هشتم انباری تیمار آویشن زوفایی    

ــاهد دارای  ام بدون اختلاف معنیپیپی 1000 دار با شـ

که در این           حالی تالاز بود، در کا یت آنزیم  عال کمترین ف

به      فایی  ــن زو مان تیمار آویشـ هایی دارای کمترین   ز تن

یمارهای مرزه فعالیت آنزیم پراکســیداز بود. همچنین ت

بدون اختلاف معنی   یاری نیز  کدیگر دارای     بخت با ی دار 

شترین فعالیت آنزیم  سیداز در روز   بی های کاتالاز و پراک

ند و پس از آن    باری بود ــتم ان های نعناع      هشـ ها تیمار

 (.  c,d4فلفلی قرار داشتند )شکل 

سط       صورت پذیرفته تو صل از پژوهش  در نتایج حا

Ehteshamnia ( نشان داده شد که    2011و همکاران )

یت          جب افزایش ظرف یاه مرزه مو کاربرد اســــانس گ

اکسیدانی برخی از محصولات باغی در دوره پس از   آنتی

ــد. آن  ــت خواهد ش ها ماده کارواکرول موجود در  برداش

به    یاه را  ــانس این گ عال    عنوان مهماسـ یب ف ترین ترک

ولات  اکسیدانی محصزیستی موثر بر بهبود وضعیت آنتی

ته    مع یاف ند.  تأثیر    رفی نمود های این پژوهش درمورد 

ناع         یاری و نع هانی نظیر مرزه بخت یا ــانس گ بت اسـ مث

ــعیت آنتی ــیدانی قارچ دکمهفلفلی بر بهبود وض ی  ااکس

سط      در طول دوره انباری با گزاش شده تو شر  های منت

Gao ( ستا قرار دارد. آن 2014و همکاران ها ( در یک را

که     ند  نه گزارش کرد ــانس اینگو تأثیر مثبتی بر   اسـ ها 

ــول در طول       تولید متابولیت    های ثانویه در بافت محصـ

شت دارند و می  توانند با تأثیر بر میزان دوره پس از بردا

یل     یت آنزیم فن عال به افزایش      ف یاز منجر  یال آلانین آمون

ــنتز آنتی        ــیــدانبیوسـ هــا،  هــایی همچون فنول      اکسـ

 ها شوند.ها و آنتوسیانینفلاونوئید
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اکسیدانی و میزان فعالیت ( ظرفیت آنتیb( محتوای پراکسید هیدروژن، )aاثر اسانس گیاهان دارویی بر ) -4شکل 

به ترتیب شاهد  T7 تا T1ای طی هشت روز نگهداری. های قارچ دکمه( در نمونهd( و پراکسیداز )cهای کاتالاز )آنزیم

ام، آویشن پیپی 500ام، آویشن زوفایی پیپی 1000ام، مرزه بختیاری پیپی 500)بدون اسانس(، اسانس مرزه بختیاری 

های دارای دهند. ستونام را نشان میپیپی 1000ام و نعناع فلفلی پیپی 500ام، نعناع فلفلی پیپی 1000زوفایی 

 باشند.دار در سطح احتمال پنج درصد براساس آزمون توکی میف معنیحدقل یک حرف مشترک فاقد اختلا

Figure 4. Effect of essential oil of medicinal plants on (a) H2O2 content, (b) radical scavenging activity and 

activity rate of catalase (CAT) (c) and peroxidase (PPO) (d) enzymes in button mushroom samples during 

8 days of storage. T1 to T7 are respectively represent control (without essential oil), essential oil of Satureja 

bachtiarica at 500 ppm, Satureja bachtiarica at 1000 ppm, Thymbra spicata at 500 ppm, Thymbra spicata at 

1000 ppm, Mentha piperita at 500 ppm and Mentha piperita at 1000 ppm. Columns with at least one same 

letter are not significantly different at 5% probability level according to Tukey’s test. 
 

 گیری کلینتیجه

سانس مرزه بختیاری و نعناع    ضر کاربرد ا در پژوهش حا

فلفلی منجر به حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری قارچ         

ــت گردید که این  دکمه  ای در طول دوره پس از برداشـ

ــوع می ــدمیکروبی و     تواند به  موضـ ــیت ضـ دلیل خاصـ

های گیاهی باشــد. در  اکســیدانی قوی این اســانسآنتی

ــتر موارد غلظــت       ام مرزه بختیــاری  پیپی  500بیشـ

تأثیرگذاری بیشــتری نســبت به ســایر تیمارها بر حفظ  

شن     کیفیت قارچ سانس آوی شت و از طرفی دیگر، ا ها دا

قارچ      تأثیرات منفی بر کیفیت    ها در طی زوفایی دارای 

ضوع می د تواند با عدم  وره انباری بود که احتمالاً این مو

شد. نتایج      ستفاده در ارتبا  با بهینه بودن غلظت مورد ا

شان داد که یکی از    کلی به ست آمده از این پژوهش ن د

یت و افزایش          ند برای حفظ کیف ــودم های سـ کار راه

ــانس گیاهان  ماندگاری قارچ دکمه ــتفاده از اسـ ای، اسـ

ندی  ببختیاری و نعناع فلفلی در بسته دارویی نظیر مرزه

 محصول در دوره پس از برداشت است.

 سپاسگزاری

نویســندگان از همکاری گروه علوم و مهندســی باغبانی  

 کنند.دانشگاه ایلام در انجام این پروژه تشکر می
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