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 ماندگاری و کیفی های ویژگی بر کتیرا و پكتین با دهی پوشش اثر بررسی

 ای دکمه قارچ
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 31/05/3000 مقاله: پذیرش تاریخ   31/02/3000 مقاله: دریافت تاریخ

 

 دهیچك

 دهیپوشش .شودمی کاسته آن کیفیت از روز چند گذشت از پس و بوده پایین ماندگاری با کشاورزی صولاتمح از خوراکی قارچ مقدمه:

 است. گرفته قرار توجه مورد مطالعه این در که باشدمی آن فساد سرعت کاهش هایروش از یکی قارچ

 3 ،7/0 سطح سه )در کتیرا و وزنی( وزنی/ درصد 1 و 2 ،3 سطح سه )در پکتین خوراکی هایپوشش تأثیر تحقیق این در ها:روش و مواد

 در نگهداری روز 30 طی در سفید ایدکمه قارچ ماندگاری و روغن جذب فیزیکوشیمیایی، هایویژگی برخی بر وزنی( وزنی/ درصد 7/3 و
 شد. بررسی (RSM) پاسخ سطح روش از استفاده با گرادسانتی درجه 0 ± 3 دمای

 درصد 1 با شده دادهپوشش هاینمونه در رطوبت کاهش و شدن ایقهوه اندیس کروما، روغن، جذب وزن، کاهش تغییرات ،pH ها:یافته

 07/35 ،درصد 60 ،درصد 16 ،درصد 300 ،درصد 68 ،درصد 77/5 ترتیب به پوشش بدون هاینمونه به نسبت کتیرا درصد 7/3 و پکتین
 با یافت. افزایش درصد 12/88 و درصد 86/15 ،درصد 20/30 ترتیب به حسی خواص و بافت سفتی کردن،سرخ راندمان و کاهش درصد

 شده ذکر پارامترهای بر معکوس تأثیر زمان گذشت یافت. افزایش دهیپوشش درصد و کاهش رنگ کلی تغییرات پوشش، غلظت افزایش
  داشت.

 حفظ جهت پوشش تاثیرگذارترین و بهترین عنوانبه درصد 7/3 و 1 غلظت در ترتیب به کتیرا و پکتین خوراکی هایپوشش گیری:نتیجه

 .شد معرفی یخچال در نگهداری روز 30 طی در سفید ایدکمه قارچ خواص
 

 ایدکمه قارچ روغن، جذب خوراکی، پوشش ساکارید،پلی کلیدی: های واژه

 
  email: azin.abdolahi67@gmail.com                                                                                                        مکاتبات مسئول سندهینو *
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 مقدمه
 در تن میلیون 7 ازحدود جهان در سالانه بطور قارچ تولید
 عنوان به توان می را ها قارچ است. کرده عبور 2020 سال
 پروتئین، مناسب مقدار حاوی مغذی و سالم غذای یک

 دلیل به ها قارچ داد. قرار استفاده مورد اه ویتامین و املاح
 هضم، قابل های کربوهیدرات و چربی پایین مقدار بودن دارا

  محسوب کالری کم های رژیم برای مناسب غذایی فرآورده
 از پس  قارچ .(Javadian Kutnai et al., 2014) شوند می

 تنفس، بالای سرعت کوتیکول، وجود عدم علت به برداشت
 کمتری ماندگاری دارای شدید آنزیمی فعالیت و بالا رطوبت
 شود، می فاسد سرعت به و بوده، ها سبزی سایر به نسبت

 شود. فرآوری یا مصرف کوتاهی زمان مدت در باید بنابراین
 ضایعات کاهش برای فرآوری مختلف های روش از استفاده

 Mohebbi et al., 2012; Jiang) باشد می ضرورت یک

et al., 2013.)  
 مواد از استفاده به کنندگان مصرف تمایل حاضر حال در
 ضد ترکیبات حاوی و سنتزی های افزودنی فاقد سالم غذایی

 مهار منظور به حیوانی، یا گیاهی منشاء با طبیعی میکروبی
 مواد ماندگاری افزایش و شیمیایی میکروبی، تغبیبرات

 یبرا یعیطب یها پوشش توسعه است. یافته افزایش غذایی
 لیدل به یمیآنز شدن یا قهوه و تنفس سرعت کاهش

 حال در ییایمیش یها نگهدارنده خطرناک یها جنبه
 خوراکی های پوشش (.Lee et al. 2003) است گسترش

 گیرند می قرار غذا سطح روی بر که هستند نازکی های لایه
 ماندگاری افزایش و کیفی تغییرات کاهش منظور به و

 حاوی توانند می آنها شوند. می ادهاستف ها سبزی و ها میوه
 های ویژگی از باشد. میکروبی ضد مواد و ها اکسیدان آنتی

 مناسب، مکانیکی خواص به توان می خوراکی های پوشش
 و اکسیژن رطوبت، اکسیدکربن، دی نفوذ سرعت کاهش
 کرد اشاره فرار معطر ترکیبات نگهداری و ها چربی

(Skurtys et al., 2010; Siracusa et al., 2008.) 
 پلی پروتئینی، های پوشش به خوراکی های پوشش
 بندی تقسیم ها آن از ترکیبی یا و لیپیدی ساکاریدی،

 موجب آب، خروج سرعت کاهش با توانند می که شوند می
 Zapata et) گردند غذایی محصولات ماندگاری افزایش

al., 2008.)  
 اهىگی منشاء با آبدوست پلیمرهای هیدروکلوئیدها،

 صورت به که باشند می سنتزى یا و میکروبى حیوانى،

 استفاده خوراکى هاى پوشش و فیلم تشکیل در گسترده
 یا تراگانت (.Williams and Phillips, 2000) شوند می

 دنیبر از که است یا شده خشک اتترشح (GT) کتیرا
 دست به (Leguminosae) ییایآس گون یها گونه ساقه

 و سازگار ستیز و یسم ریغ ،یعیطب مریپل کی GT .دیآ یم
 محلول ریغ و (٪00-10) آب در محلول یها بخش شامل

 شوند یم دهینام نیباسور و رایکت که است (٪50-80) آب در
(Azarikia and Abbasi 2010.) طور به رایکت صمغ 

 در یعیطب دهنده قوام و ریفایامولس کی عنوان به یا تردهگس
 شود. یم استفاده وابسته عیناص و ییدارو ،ییغذا عیصنا

 و دما از یعیوس فیط در یداریپا لیدل به آن گسترده کاربرد
pH با کننده ونیامولس عامل کی عنوان به یاثربخش و 

 ;Mohebbi et al., 2012) است یطولان یماندگار

Otady et al. 2005) 
 یتقاضا و است دهایساکار یپل  نیتر مهم از یکی نیپکت

 دیتول کل تیظرف به و است شیافزا حال در نآ یجهان بازار
 نشان که رسد یم 2020 سال در تن ونیلیم 70 تا 07 حدود

 روز به روز دهیچیپ دیساکار یپل نیا به صنعت علاقه دهد یم
 د،یسف دراتیکربوه کی نیپکت است. شیافزا حال در

 وهیم در که است بالا یمولکول وزن با یدیکلوئ و آمورف
 در و شود یم افتی رهیغ و زیمو ب،یس ندمان ده،یرس یها
 تیخاص لیدل به یشیآرا لوازم و داروها ،ای وهیم یها ژله
 ژل تشکیل ییتوانا و گیکنند ونیامولس و گیکنند ظیغل

 در را نیپکت کاربردها و خواص نیا یتمام شود. یم استفاده
 یبرا یادیز امکانات و لیپتانس اب مرهایوپلیب بازار

 در یکیپکت مواد است. داده قرار یآت یها شرفتیپ
 و اهانیگ از یاریبس یانیم یها هیلا و یسلول یها وارهید
 سلولز یهم سلولز، یساختارها با اغلب و دارند وجود ها وهیم
 نیپکت پایه بر یخوراک یها پوشش .هستند مرتبط نیگنیل و

 و ها روغن و ژنیاکس برابر در بالا کنندگی ممانعت دارای
 آبدوست تیماه لیدل به اما ،هستند خوب یکیمکان خواص

 در حاضر حال در آنها .ستندین مؤثر ترطوب انتقال برابر در
 آووکادو، مانند شده یفرآور کم و تازه های یسبز و ها وهیم
 ا،یپاپا خربزه، گواوا، ها، توت انواع بلوط، شاه زردآلو، ب،یس

 Valdés) شوند یم استفاده یفرنگ گوجه و جیهو گردو، هلو،

et al., 2015). 
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 ای دکمه قارچ دادن پوشش تحقیق این انجام از هدف
 های ویژگی تغییرات بررسی و کتیرا و پکتین با سفید

 بود. روز( 30) انبارمانی دوره طی در آن فیزیکوشیمیایی

 

 ها مواد و روش
 مواد -

 خلوص درجه و 10000-300000 مولی جرم با سیب پکتین
 با اسید آسکوربیک و %50-57 شدن استری درجه و 80%

 بر گرم 32/358 مولی جرم و c6H8O6 مولکولی فرمول
 آلدریچ سیکما شرکت از درصد 7/88 خلوص درجه و مول

 شیمیایی فرمول با گلیسرول شدند. خریداری آمریکا
C3H8O3 و %65 خلوص با مول بر گرم 3/82 مولی جرم و 

 مرک شرکت از %88 خلوص درجه با نرمال هگزان حلال
 سطح های عطاری از نواری صورت به کتیرا گردید. تهیه
Agaricus ) سفید ای دکمه قارچ شد. خریداری مشهد شهر

bisporus) شد. تهیه مشهد در معتبر های گلخانه از یکی از 

 
 ای سفید دکمه  تهیه محلول پوشش و تیمار قارچ -

 پکتین وزنی، وزنی/ درصد 7/0 و 3 ،7/3 سطح سه در کتیرا
 در گلیسرول و وزنی وزنی/ درصد 3 و 2 ،1 حسط سه در

 های برش کامل، انحلال از پس و گردید تهیه %80 غلظت
 محلول در دقیقه 30 مدت به میلیمتری( 0×0) قارچ تازه

 سرعت کاهش منظور حجمی)به وزنی/ %3 اسید اسکوربیک
 به آن از بعد و خیسانده قارچ( شدن ای قهوه و شدن نرم

 در سپس گردید. آبگیری الک روی دقیقه 2 مدت
 7 مدت به وری غوطه صورت به دهی پوشش های محلول
 ظروف درون در آبگیری از پس و شدند داده پوشش دقیقه

 در و شد داده قرار دار زیپ های نایلون و دار درب پلاستیکی
 نگهداری روز 30 مدت به گراد سانتی درجه 0 ± 3 دمای
 شد- انجام 30 و 5 ،0 روزهای در کیفی های آزمون شدند.

(2011 .,et al Arianfar) 

 
 کاهش وزن -

 Jiang et) گردید محاسبه 3 رابطه از وزن کاهش درصد

al., 2012): 

(3)                        ×100 
     

  
 (٪کاهش ورن )=  

W1 و W2 دهی پوشش از بعد و قبل ترتیب به قارچ وزن 
 است.

 
- pH 

 از شده آزاد مایع و گردید له کاملاً میکسر در قارچ گرم 30
 دقیقه 20 مدت به 7000دور با سانتریفوژ از استفاده با آن
 Inolab مدل مترpH بوسیله pH سپس گردید. جدا

 & Hesham) شد گیری اندازه آلمان( کشور )ساخت

Eissa, 2008.) 
 

 بافت سنجی -

 ASTM-D882–09 استاندارد اساس بر بافت سفتی
 RS 232 )مدل LLOYD سنج بافت دستگاه بوسیله
 7 قطر به پروپی با آمریکا( AMETEK کتشر ساخت

 با متر میلی 7 نفوذ و ثانیه بر متر میلی 2 سرعت با متر میلی
 ,.Abdollahi et al) شد گیری اندازه نیوتنی 300 بار

2022.) 

 
 سنجی رنگ -

 )مدل هانترلب دستگاه از استفاده با رنگی های اخصش
colorflex استاندارد طبق آمریکا( ساخت ASTME308-

 *b و سبزی( -)قرمزی *a )روشنی(، *L بصورت و 08
 یا E کروما، یا *Cشاخص گردید. ثبت آبی( -)زردی

 طریق از شدن ای قهوه ضریب یا BI و رنگ کلی تغییرات
 (.Abdollahi et al., 2023) گردید تعیین 7-2 روابط

 C*= (a*+b*)
0.5   (2)          

ΔE=√ (L*-L0*)
2
 + (a*-a0*)

2
 + (b*-b0*) 

2         (1)  

Browning Index= 
            

     
      (0)      

X = 
          

                   
  

 

 کردن سرخ -

 در عمیق کردن سرخ فرآیند تحت قارچ تازه یها برش
 درجه 360 ایدم در کردن سرخ مخصوص روغن
 های آزمون سپس و ندرفتگ قرار دقیقه 1 مدت به گراد سانتی

 بر (30 و 5 ،0 روزهای در) روز 30 مدت به فیزیکوشیمیایی
  گرفت. انجام آنها روی

 

 

https://jftn.srbiau.ac.ir/?_action=article&au=130705&_au=A.++Abdollahi&lang=en
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 روغن جذب -

 حلال از استفاده با و سوکسله روش توسط چربی میزان
 رابطه از روغن جذب و استخراج ساعت 8 مدت به هگزان

 (.Abdollahi et al., 2023) شد تعیین 8

     
                                  

                 
 

                                                                             (8)  
 
 سرخ از پس روغن جذب درصد OU رابطه این در
 کردن سرخ از قبل ها نمونه روغن مقدار LC و کردن

 باشد. می

 
 نکرد سرخ راندمان -

 و گیری اندازه 0003/0 دقت با ترازو با قارچ های برش وزن
 Abdollahi) شد تعیین 5 رابطه طبق کردن سرخ راندمان

et al., 2023.) 

       
 

  
       (7)   

    
Y: کردن سرخ راندمان 
F: شده سرخ های اسلایس وزن 

NF: نشده سرخ های اسلایس وزن 

 
  رطوبت افت -

 درجه 330 دمای در گذاری آون روش با رطوبت میزان
 دیردگ محاسبه 6 فرمول از استفاده با و سانتیگراد

(Abdollahi et al., 2023:)  

رطوبت افت درصد =
رطوبت اولیه– رطوبت نهایی

رطوبت اولیه 
 300×           (6)  

 
 دهی پوشش درصد -

 پوشش های نمونه بین وزن اختلاف از دهی پوشش درصد
 شد تعیین 8 رابطه طبق پوشش بدون ونهنم و شده داده

(Abdollahi et al., 2023.) 
 CP= [(C −I )  I ]×100   (8)      
  

CP :دهی پوشش درصد 
C: شده پوشش نمونه وزن 
I: نشده پوشش نمونه وزن 

 

 حسی ارزیابی -

 در امتیازدهی روش به کلی پذیرش و ظاهر سفتی، طعم،
 مرد، و )زن دیده آموزش ارزیاب نفر 20 توسط اتاق دمای

 شد گیری اندازه سالگی( 00 تا 10 سنی محدوده
(Abdollahi et al., 2023.) 

 
 آماری تحلیل و تجزیه -

 طرح قالب در پاسخ سطح آماری روش از تحقیق این در
 ،7/3 سطح سه در) کتیرا مستقل متغیر سه با مرکزی مرکب

 3 و 2 ،1 سطح سه در) پکتین (،وزنی وزنی/ درصد 7/0 و 3
 تکرار 8 و روز( 30-3) نگهداری زمان و (وزنی وزنی/ درصد

 فرآیند تاثیر بررسی جهت طرح مرکزی نقطه در
 ای دکمه سفید قارچ کیفی های ویژگی بر دهی پوشش
 (31 اکسپرت)نسخه دیزاین افزار نرم از گردید. استفاده
 مربوط نمودارهای رسم و اطلاعات تحلیل و تجزیه جهت

 برازش تیفیک و تیکفا شد. ستفادها پاسخ سطح روش به
 از استفاده با وابسته یرهایمتغ یبرا شده یابیارز معادلات

 07/0 یمعنادار سطح در (ANOVA) انسیوار لیتحل
 جداول و نتایج اساس بر سپس گرفت. قرار شیآزما مورد
 از سطوحی انتخاب اساس بر آمده دست به واریانس آنالیز
  شد. انجام بهینه نمونه تعیین ،آمده دست به های پاسخ

 
 RSM آماری طرح جدول -1 جدول

Table 1- The Statistical design Table RSM 
Run 

Factor 1 

A:Pectin(%w/v) 

Factor 2 

B:Catira(%w/v) 

1 2.00 1.00 

2 2.00 0.50 

3 2.00 1.00 

4 1.00 1.00 

5 3.00 0.50 

6 3:00 1.50 

7 1.00 0.50 

8 2.00 1.00 

9 3.00 1.00 

10 2.00 1.50 

11 2.00 1.00 

12 2.00 1.00 

13 1.00 1.50 

 

 ها یافته
- pH 

 pH میزان بر را کتیرا و پکتین غلظت افزایش تأثیر 3 شکل
 و پکتین غلظت افزایش با دهد. می نشان 30 و 5 روز در
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 به .(P<0.0001) یافت کاهش داری معنی طور به pH کتیرا
 3 غلظت در 30 و 5 روز در pH مقدار بیشترین که طوری
 و بیشترین شد. حاصل کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد

 در و 26/8 و 51/8 ترتیب به 30 روز در pH میزان کمترین
 مقدار کمترین آمد. بدست 10/8و 81/8 ترتیب به 5 روز
pH به پوشش بدون شاهد نمونه به نسبت 5 و 30 روز در 

 با داد. نشان شکاه درصد 65/6 و درصد 21/8 ترتیب
 یافت. افزایش pH ماندگاری زمان افزایش

 

 بافت سفتی -

 میزان بر را کتیرا و پکتین غلظت افزایش تأثیر 2 شکل
 غلظت افزایش با .دهد می نشان 30 و 5 روز در تباف سفتی
 افزایش داری معنی صورت به بافت سفتی کتیرا، و پکتین

 بیشتر سفتی میزان افزایش در کتیرا تاثیر .(p˂0.05) یافت
 درصد 1 غلظت در سفتی مقدار بیشترین که طوری به بود؛

 در و 568/3 میزان به ،5 روز در کتیرا درصد 7/3 و پکتین
 3 غلظت در سفتی میزان کمترین و 00/3 میزان به ،30 روز

 ترتیب به 30 و 5 روز در کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد
 میزان بیشترین .(p˂0.05) گردید مشاهده 88/0 و 137/3

 و درصد 86/15 5 روز در شده داده پوشش های قارچ سفتی
 پوشش بدون تیمار به نسبت درصد 81/12 ،30 روز در

 طی در پوشش بدون های نمونه سفتی داد. نشان افزایش
 یافت ای ملاحظه قابل کاهش درصد 16/06 نگهداری دوره

(p˂0.05). 

 

 

 
Figure 1- The interaction of different levels of pectin and tragacanth on pH changes on day 7 (a) and day 14 (b) 

 )ب( 14 روز و )الف( 7 روز در pH راتییتغ بر رایکت و نیپكت مختلف سطوح افزودن متقابل ریتاث -1 شكل
 

 الف

 ب
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Figure 2- The interaction of different levels of pectin and tragacanth on hardness on day 7 (a) and day 14 (b) 

 )ب( 14 روز و )الف( 7 روز در بافت سفتی میزان بر کتیرا و پكتین فمختل سطوح افزودن متقابل تأثیر نمودار -2 شكل
 

 وزن کاهش -

 وزن کاهش میزان بر را وکتیرا پکتین غلظت تأثیر 1 شکل
 غلظت افزایش .دهد می نشان 30 و 5 صفر، هایروز در

 شد وزن کاهش دار معنی کاهش باعث کتیرا و پکتین
(P<0.01). شیب با کتیرا غلظت بالاتر سطوح در تأثیر این 

 در وزن کاهش میزان کمترین .شود می نمایان تندتری
 در که آمد بدست کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد 1 غلظت

 68/25 ،درصد 003/0 با برابر ترتیب به 30 و 5 ،0 روزهای
 شاهد های نمونه به نسبت که بود درصد 60/88 و درصد

 و درصد 80 ترتیب به 30 و 5 روزهای در (پوشش بدون)
 نگهداری زمان افزایش با دادند. نشان کاهش درصد 68

 .(p˂0.05) یافت افزایش وزن کاهش رصدد
 

  رطوبت افت -

 رطوبت افت میزان بر را وکتیرا پکتین غلظت تاثیر ،0 شکل
 و پکتین غلظت افزایش با صفر روز در دهد. می نشان قارچ
 به .(p˂0.05) یافت کاهش رطوبت افت درصد کتیرا

 در است. بیشتر کتیرا بالاتر درسطوح تأثیر این که طوری
 باعث کتیرا و پکتین غلظت افزایش ،30 و 5 هایروز

 رطوبت افت میزان کمترین .شد رطوبت افت درصد کاهش
 که آمد بدست کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد 1 غلظت در
 62/56 ،درصد 188 با برابر ترتیب به 30 و 5 ،0 روزهای در

 بدون های نمونه به نسبت که بود درصد 02/56 و درصد
 07/35 و درصد 60/31 ،درصد 30/1 ترتیب به پوشش
 رطوبت افت میزان زمان گذشت با داشت. کاهش درصد

 .(p˂0.05) یافت کاهش
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Figure 3- The interaction of different levels of pectin and tragacanth on weight loss on day 7 (a) and day 14 (b). 

 .)ج( 14 و )ب( 7 )الف(، صفر روز در وزن کاهش درصد میزان بر کتیرا و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تاثیر -3 شكل
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Figure 4- The interaction of different levels of pectin and tragacanth on moisture content on day zero (a), day 7 (b) 

and day 14 (c). 

 .)ج( 14 و )ب( 7 )الف(، صفر روز در رطوبت افت درصد میزان بر کتیرا و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تاثیر -4 شكل
 

  رنگ -

 و پکتین غلظت افزایش صفر روز در دده می نشان 7 شکل
 و رنگ کلی =تغییرات کروما، دار معنی افزایش باعث کتیرا

 افزایش بر ینپکت تأثیر .گردید شدن، ای قهوه ضریب
 به نسبت شدن ای قهوه ضریب و کروما کل، رنگ اختلاف

 در کروما مقدار بیشترین .(p˂0.05) است بیشتر کتیرا

 الف

 ب

 ج
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 ،06/30 میزان به کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد 1 غلظت
 به ترتیب به شدن ای قهوه ضریب و رنگ یکل تغییرات

 شاهد به نسبت که شد مشاهده 082/08 و 066/67 میزان
 دادند نشان افزایش درصد 62/12 و درصد 30 ترتیب به
(p˂0.05). زرد رنگ ته با رنگین ترکیباتی کتیرا و پکتین 

 ضریب کروما، افزایش باعث دلیل همین به باشند، می
  شدند. رنگ کلی تغییرات و شدن ای قهوه

 کاهش باعث کتیرا، و پکتین غلظت افزایش 5 روز در
 شدند. شدن، ای قهوه ضریب و رنگ کلی تغییرات کروما،

 ای قهوه ضریب و کل رنگ اختلاف کروما، میزان کمترین
 حاصل کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد 1 غلظت در شدن

 650/08 و 082/75 ،87/30 با برابر ترتیب به که گردید
  .بود
 تغییرات کروما، کتیرا، و پکتین غلظت افزایش با 30 روز در
 کمترین .یافت کاهش نشد ای قهوه یبضر و رنگ یکل

 در شدن ای قهوه ضریب و رنگ یکل تغییرات کروما، میزان
 که گردید، حاصل کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد 1 غلظت

 کروما .بودند 18/71 و 83/8 ،18/36 با برابر ترتیب به
 درصد 18/382 شدن ای قهوه ضریب و درصد 87/83

 زمان افزایش با .داشتند کاهش شاهد نمونه به نسبت
 شدن ای قهوه ضریب و رنگ یکل تغییرات روما،ک ،نگهداری

 .(p˂0.05) یافت افزایش
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Figure 5- The interaction of different levels of pectin and tragacanth on color properties during 14 days. 

 صفر، روز در شدن ای قهوه ضریب و رنگ اختلاف کروما، میزان رب کتیرا و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تأثیر -5 شكل

 .14 و 7
 

 دهی پوشش درصد -

 غلظت تغییرات به نسبت را دهی پوشش میزان ،8 شکل
 غلظت افزایش با دهد. می نشان صفر روز در کتیرا و پکتین
 یافت افزایش شش دهی پوشش پو درصد کتیرا و پکتین

(p˂0.05.) بود. بیشتر پوشش درصد افزایش بر کتیرا تأثیر 
 درصد 1 غلظت در پوشش درصد بیشترین که طوری به

 درصد 3 غلظت در آن کمترین و کتیرا درصد 7/3 و پکتین
 028/00 میزان به ترتیب به کتیرا درصد 7/0 و پکتین
 غلظت افزایش با زیرا شد. مشاهده درصد 67/13 و درصد
 زایشاف پوشش محلول زیتهویسکو کتیرا بخصوص و پکتین

 قارچ سطوح روی بیشتری ضخامت با نتیجه در یابد، می
 نشیند. می
 
 کردن رخس راندمان -

 تغییرات به نسبت را کردن سرخ راندمان میزان ،5 شکل
 افزایش با .دهد می نشان صفر روز در کتیرا و پکتین غلظت
 یافت افزایش کردن سرخ راندمان کتیرا و پکتین غلظت

(p˂0.05.) بیشتر کردن سرخ راندمان افزایش بر کتیرا تأثیر 

 1 غلظت رد کردن سرخ راندمان بیشترین که طوری به بود.
 3 غلظت در آن کمترین و کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد
 میزان به ترتیب به کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد
 به نسبت که شد مشاهده درصد 367/65 و درصد 107/86
 درصد 28/1 و درصد 78/38 ترتیب به پوشش بدون نمونه

 داد. نشان افزایش
 

 
Figure 6- The interaction of different levels of pectin 

and tragacanth on coating on zero day. 
 و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تأثیر -6 شكل

 .صفر روز در دهی پوشش درصد میزان بر کتیرا
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Figure 7- The interaction of different levels of pectin 

and tragacanth on frying yield on zero day. 

 و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تأثیر -7 شكل

 .صفر روز در کردن سرخ راندمان بر کتیرا

 
  روغن جذب  -

 غلظت تغییرات به نسبت را روغن جذب میزان ،6 شکل
 غلظت افزایش با دهد. می نشان صفر روز در کتیرا و پکتین
 (.p˂0.05) یافت کاهش روغن جذب میزان کتیرا و پکتین
 که طوری به بود. بیشتر روغن جذب کاهش بر پکتین تأثیر

 و پکتین درصد 1 غلظت در روغن جذب میزان کمترین
 و پکتین درصد 3 غلظت در آن بیشترین و کتیرا درصد 7/3
 80/8 و درصد 7002/0 میزان به ترتیب به کتیرا درصد 7/0

 پوشش بدون شاهد نمونه به نسبت که شد. هدهمشا درصد
 داد. نشان کاهش درصد 17/8 و درصد 77/303 ترتیب به

 
Figure 8- The interaction of different levels of pectin 

and tragacanth on oil adsorption on zero day.  
 و پكتین مختلف سطوح افزودن متقابل تأثیر -8 شكل

 .صفر روز در روغن جذب میزان بر کتیرا

 حسی ارزیابی -

 غلظت افزایش صفر روز در که دهد می نشان 8 شکل
 ارگانولوپتیکی و حسی خواص تغییر باعث کتیرا و پکتین

 با 5 روز در .نگذاشت قارچ مزه و طعم روی تأثیری و نشد
 به نسبت حسی خصوصیات کتیرا و پکتین غلظت افزایش

 کلی خواص زانمی بیشترین .یافت افزایش شاهد نمونه
 کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد 1 غلظت در 5روز در حسی

 کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد 3 غلظت در آن کمترین و
 به نسبت که شد مشاهده 20/2 و 65/1 میزان به ترتیب به

 درصد 53/30 و درصد 12/06 ترتیب به شاهد نمونه
  .(p˂0.05) داشت افزایش
 کتیرا و پکتین مختلف سطوح افزودن با 30 روز در

 .یافت افزایش شاهد نمونه به تنسب حسی خصوصیات
 1 غلظت در 30 روز در حسی کلی خواص میزان بیشترین

 3 غلظت در آن کمترین و کتیرا درصد 7/3 و پکتین درصد
 و 85/2 میزان به ترتیب به کتیرا درصد 7/0 و پکتین درصد

 تیبتر به شاهد نمونه به نسبت که شد مشاهده 20/2
 گذشت با داشت. افزایش درصد 08/12 و درصد 12/88

 .یافت چشمگیری زوال قارچ حسی خواص ماندگاری زمان
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Figure 1- The interaction of different levels of pectin 

and tragacanth on sensory propertis on day zero (a), 

day 7 (b) and day 14 (c). 
 و پكتین مختلف سطوح افزودن ابلمتق تأثیر -9 شكل

 14 و )ب( 7 )الف(، صفر روز در حسی خواص بر کتیرا

 .)ج(

 

 سازی بهینه -

 روز در پوشش درصد ترکیب بهترین 3 جدول به توجه با
 برای درصد 2/2 غلظت ،807/0 اطمینان ضریب با صفر

 اطمینان ضریب با 30 روز در کتیرا؛ برای درصد 3 و پکتین
 برای درصد 7/3 و پکتین برای صددر 1 غلظت ،862/0
 7/2 غلظت 81/0 اطمینان ضریب با 30 روز در و کتیرا

 شد. حاصل کتیرا برای درصد 2/3 و پکتین برای درصد
 بر 30 روز در را تأثیر بهترین کتیرا و پکتین خوراکی پوشش

 30 روز در دار وششپ قارچ و گذاشت قارچ های برش روی
 پوشش بدون های نمونه به نسبت 5 روز با مقایسه در

 .کردند حفظ بهتر را خود خواص
 

 بحث
 تبادل به نسبت را تراوا نیمه لایه یک خوراکی های پوشش
 متعاقباً و تنفس انمیز نتیجه در کنند، می ایجاد گازها

 قارچ بافت در موجود آلی اسیدهای اکسیداسیون سرعت
 نتایج (.Mahmood et al., 2012) یابد می کاهش

Hesham و Eissa (2006) کیتوزان پوشش که داد نشان 
 آنزیمی های فعالیت و pH و شود می قارچ رنگ بهبود سبب

 یابد. می کاهش
 از و شده تنفس کاهش باعث خوراکی های پوشش

 های فعالیت نتیجه در نماید. می جلوگیری رطوبت کاهش

 شود می جلوگیری بافت نرمی از و شده کند اکسایش
(Perdones et al., 2012; Zivanovic et al., 2007.)  

Zahedi وSedaqat (2018) با دهی پوشش که دادند 
 ای کمهد سفید قارچ بافت سفتی افزایش باعث بیوپلیمرها

 صمغ با شده داده پوشش های قارچ که طوری به گردد، می
 تحقیق در .داشتند آخر روز در را بافت ترین سفت عربی

Oms-Oliu استحکام سبب پکتین (،2006) همکاران و 
  شد. هندوانه کیفیت بهبود و ماندگاری افزایش و بافت

 که آبدوستی خاصیت دلیل به کتیرا و پکتین ترکیب
 انتشار از مانع و داده واکنش قارچ سطح رطوبت با دارند

 پکتین پوشش جهت بدین شوند. می قارچ سطح از رطوبت
 کند جلوگیری رطوبت کاهش و وزن افت از تواند می کتیرا و
(Mohebbi et al., 2012; Otady et al. 2005; 

Valdés et al., 2015.) 
 رطوبت کاهش و وزن افت از خوراکی های پوشش

 حفظ باعث پوشش غلظت افزایش نماید. می جلوگیری
 ,.Abdollahi et al) شوند می قارچ در بیشتر رطوبت

2023.) Hoseinabadi دادند نشان (2032) همکاران و 
 روغن جذب کاهش بر داری معنی تأثیر کتیرا با دهی پوشش

 دارد. شده سرخ زمینی سیب رطوبت افزایش و
 کند و تنفس میزان کاهش با خوراکی های پوشش

 تیروزیناز آنزیم فعالیت از کسایشیا های واکنش کردن
 اندازد می تاخیر به را آنزیمی شدن ای قهوه و جلوگیری

(Valiahdi et al., 2019; Abdollahi et al., 2023.) 
 شدن ای قهوه ضریب و کل رنگ اختلاف کروما، نتیجه در
 راستا همین در یابد. می کاهش پوشش غلظت افزایش با

Hesham وEissa (2006) آوردند. بدست را مشابهی نتایج 
 پوشش تشکیل باعث کتیرا و پکتین غلظت افزایش

 نواحی تشکیل از کردن سرخ هنگام در و شده تر ضخیم
 میزان هیدراته نواحی کاهش با و کند می جلوگیری هیدراته

 باعث خوراکی های پوشش یابد. می کاهش روغن جذب
 نجاآ از و شود می شده سرخ محصول در رطوبت بیشتر حفظ

 دارد خطی رابطه رطوبت کاهش میزان با روغن افزایش که
 رطوبت میزان افت از کتیرا و پکتین غلظت افزایش

 و افزایش کردن سرخ راندمان نتیجه در کند، می جلوگیری
 ,.Abdollahi et al) یابد می کاهش روغن جذب میزان

2023.) 
 

 ج
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 نگهداری طول در قارچ کیفی خواص سازی بهینه -2 جدول

Table 2- The optimization of quality properties during storage 

 

 
 

 
 
 و رطوبت افت بیشترین قارچ ماندگاری زمان افزایش با

 و تنفسی های فعالیت افزایش با شد. گزارش وزن شکاه
 انبارمانی دوره طی در آنزیمی و اکسایشی های واکنش

 های پوشش اما یابد می کاهش شدت به حسی خصوصیات

 شده اکسایشی و تنفسی های فعالیت کاهش باعث خوراکی
  (.Min et al., 2004) نمایند می جلوگیری وزن افت از و
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 گیری نتیجه
 و پکتین خوراکی پوشش که داد نشان تحقیق این نتایج
 روز 30 مدت به را قارچ ماندگاری و کیفی های ویژگی کتیرا

 در کتیرا و درصد 1 غلظت در پکتین کردند. حفظ نگهداری
 نگهداری جهت پوشش بهترین عنوان به درصد 7/3 غلظت

 .شد معرفی ای دکمه قارچ
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Abstract

 
Introduction: Mushroom is an agricultural product with a low shelf life. Coating with 

polysaccharides is one of the methods to prevent spoilage and increasing its shelf life.  

Materials and Methods: The purpose of this research was to investigate the effect of pectin 

(at concentrations of 1, 2 and 3% w/w) and tragacanth (at concentrations of 0.5, 1 and 1.5% 

w/w) on the physicochemical, oil absorption, sensory properties (falvor and taste, odor, 

overall acceptability) and shelf life of mushroom during 14 days at 4±1 
o
C days using 

response surface methodology (RSM).  

Results: pH, weight loss, oil absorption, chroma, browning index and moisture loss in the 

samples coated with 3% pectin and 1.5% tragacanth was reduced 7.55%, 86%, 140%, 38%, 

84%, 17.45% compared to the control sample, respectively. Frying efficiency, hardness and 

sensory properties increased by 14.24%, 37.98% and 66.32% respectively. By increasing the 

coating concentration, the total color difference decreased and the coating percentage 

increased. The time had the opposite effect on the quality parameters and sensory properties.  

Conclusion: Pectin at concentrations of 3% and tragacanth at concentrations of 1.5%, were 

introduced as the best and most effective coating to preserve the properties of mushroom 

during shelf life in refrigerator. Therefore, they can be used to increase the shelf life of 

agricultural and food products.  
 

Keywords: Edible Coating, Mushroom, Oil adsorption, Shelf Life. 
 
 

* Corresponding Author: azin.abdolahi67@gmail.com  

mailto:%20m_emtyazjoo@iau-tnb.ac.ir



