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    قارچ کیفیت بهبود و ماندگاری افزایش بر خوراکی هایپوشش تأثیر بررسی
 *رهبریابوالقاسم  

 گروه مهندسی کشاورزی، دانشگاه ملی مهارت، تهران، ایران 
 

 

 
 :چکیده  

 به  که  است  کشاورزی  محصولات  جمله  از  زیاد،  تنفس  سرعت  و  رطوبت  بالای  محتوای  داشتن  دلیل   به  خوراکی  قارچ

 رشد   رنگ،  تغییر  آب،  تبخیر  از  ناشی  وزن  کاهش  مانند  مختلفی  عوامل.  دهدمی  دست  از  را  خود  کیفیت  سرعت

  استفاده.  هستند  نگهداری  مدت   طول  در  قارچ   فساد   و   کیفیت  افت  اصلی  دلایل   از  بافت،  شدن  نرم  و   ها میکروارگانیسم

  سطح  بر  محافظ  لایه  یک  ایجاد  در  آنها   توانایی  دلیل   به  پایدار،  و  نوین  روش  یک  عنوان  به  خوراکی  هایپوشش  از

 .دارد مشکلات این کاهش در مثبتی تأثیر محصول،

  ها پروتئین  ،( سدیم  آلژینات  کایتوزان،)   ساکاریدهاپلی  نظیر  خوراکی  هایپوشش  انواع  تأثیر  بررسی  به  پژوهش  این

 قارچ  کیفیت  و  ماندگاری  بر(  خوراکی  هایروغن  زنبورعسل،  موم)  طبیعی   هایچربی  و(  پنیرآب  پروتئین  کازئین،)

 از   جلوگیری  رطوبت،  تبخیر  کاهش   طریق  از  ها پوشش  این   که  داد  نشان   ها آزمایش.  است  پرداخته  خوراکی

 افزایش   را  قارچ  مفید  عمر  توجهیقابل  طور  به  بافتی،  ساختار  حفظ  و  هامیکروارگانیسم  رشد  کاهش  اکسیداسیون،

   .دهندمی

  در   را  رنگ  تغییر  و  وزن  کاهش  کمترین  سدیم  آلژینات  و  کایتوزان  با   شده داده  پوشش  هایقارچ  که  داد  نشان  نتایج

  را   قارچ  بافت  مؤثری  طور  به  زنبورعسل  موم  و  پروتئین  حاوی  های پوشش  همچنین،.  داشتند  نگهداری  دوره  طول

  قارچ  فساد  از  و  کرده   مهار  را  ها میکروارگانیسم  رشد  ضدباکتریایی،  ترکیبات  دارای  هایپوشش  علاوه،   به.  کردند  تثبیت

 .نمودند جلوگیری

  افزایش  کیفیت،  حفظ  برای  مؤثر  و   پایدار  ایمن،  راهکاری  تواند می  خوراکی  هایپوشش  از  استفاده  کلی،  طور  به

  بازارهای   در  بلکه  بندی،بسته  و  کشاورزی  صنایع  در  تنها  نه   روش  این.  باشد  خوراکی  قارچ   ضایعات   کاهش  و   ماندگاری

  فساد   از   ناشی  هایهزینه  کاهش   و  تأمین  زنجیره  بهبود  به   تواند می  و   است  استفاده  قابل   نیز  تازه  محصولات  فروش

 .   کند کمک محصولات

 .پایدار بندیبسته سدیم،  آلژینات کایتوزان، کیفیت، ماندگاری،  خوراکی، قارچ خوراکی،  هایپوششواژگان کلیدی: 
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 مقدمه

  پروتئین،  از  بودن  غنی   و   کالری  کم   محتوای  بالا،   غذایی   ارزش  دلیل  به  که  هستند  پرارزش  کشاورزی  محصولات  از  یکی   خوراکی  های قارچ

 چالشی   محصول،  این  فسادپذیر  و  حساس  ماهیت  حال،  این  با.  اندگرفته   قرار  کنندگانمصرف  توجه  مورد  معدنی  مواد  و  هاویتامین  فیبر،

  ، (درصد  90-80  حدود)  آب  بالای  محتوای  دلیل  به  قارچ.  است  کرده  ایجاد  کنندگانمصرف  و  کنندگانتوزیع  تولیدکنندگان،  برای  اساسی

 وزن   کاهش  شامل  قارچ  فساد  اصلی  عوامل.  دهد می   دست  از  را  خود  کیفیت  سرعت  به  سریع،  متابولیکی  های فعالیت  و  تنفس  بالای  سرعت

  ارزش   کاهش  به  منجر  نهایت  در  که  است  ها میکروارگانیسم  رشد  و   بافت  شدن  نرم  شدن،  ایقهوه  ویژه   به  رنگ  تغییر  رطوبت،  تبخیر  از  ناشی

  نگهدارنده   مواد  از  استفاده  جمله  از  است،  شده  ارائه  قارچ   ماندگاری   افزایش  برای  متعددی   هایروش  .شودمی  محصول  اقتصادی  و  ایتغذیه

  قارچ   فساد  از  توجهی  قابل  میزان  به  توانندمی  هاروش   این  هرچند.  ایسردخانه  هایروش   و  اتمسفری  شدهاصلاح  هایبندیبسته  شیمیایی،

 بالای  هایهزینه  و   زیست  محیط  و   انسان   سلامت  بر  شیمیایی   مواد  جانبی   اثرات  نظیر  مشکلاتی   با   آنها  از  برخی   اما   کنند،  جلوگیری

  زیست،   محیط  با   سازگار  و   اقتصادی  ایمن،   نوین،   روشی  عنوان  به  خوراکی   های پوشش  از  استفاده   میان،  این  در   . هستند  همراه  بندیبسته 

 و   گرفته  قرار  غذایی   محصولات  سطح  بر  که  هستند  طبیعی  و  پذیرتخریب زیست  موادی  خوراکی  هایپوشش.  است  کرده   پیدا  ایویژه  جایگاه 

 به  حال  عین  در  و  کرده  جلوگیری  هامیکروارگانیسم  رشد  و  اکسیژن  نفوذ  رطوبت،  تبخیر  از  تواندمی  لایه  این  .کنند می  ایجاد  محافظ  ایلایه

  و   آلژینات  کایتوزان،  مانند)  ساکاریدها پلی  مانند   موادی  شامل  خوراکی  هایپوشش  .کند  کمک  محصول  غذایی  ارزش  و  طعم  بافت،  حفظ

  هاپوشش  این.  هستند(  خوراکی  هایروغن  و  هاموم  مانند)  طبیعی  هایچربی  و(  پنیرآب  و  شیر  هایپروتئین  مانند )   هاپروتئین  ،(نشاسته

 مطالعه  این  هدف.  گیرند  قرار  استفاده  مورد  قارچ  ماندگاری  افزایش  و  کیفی  هایویژگی  بهبود  برای  ترکیبی  یا  تکی  صورت  به  توانندمی

 وزن،  کاهش  نظیر  هاییویژگی  راستا،  این   در.  است  خوراکی  قارچ  ماندگاری  و   کیفی  هایویژگی  بر  خوراکی  هایپوشش  انواع  تأثیر  بررسی

 این   نتایج .  است شده  مقایسه  شاهد هاینمونه  و شده داده پوشش  هایقارچ  در ها میکروارگانیسم  رشد مهار  و بافت  سفتی ظاهری،  رنگ حفظ

  مطالعات   .دهد   ارائه  تأمین   زنجیره  در  ضایعات   کاهش   و   قارچ  برداشت  از  پس   مدیریت  بهبود  برای  مؤثری  راهکارهای  تواندمی  پژوهش 

 این .  اندپرداخته   خوراکی  قارچ  جمله  از  تازه   محصولات  ماندگاری  افزایش  و  کیفیت  حفظ  بر  خوراکی  هایپوشش  تأثیر  بررسی  به  متعددی

 اکسیداسیون   رطوبت،  تبخیر  از  توانندمی  زیست  محیط  با  سازگار  و  ایمن  راهکاری  عنوان  به  خوراکی  هایپوشش  که  اندداده   نشان  تحقیقات

 .   دهند افزایش را محصولات ماندگاری نتیجه در و  کنند جلوگیری هامیکروارگانیسم رشد و

 

.  اندداده  قرار  بررسی  مورد  قارچ  کیفی  های ویژگی  بر  را  سدیم  آلژینات  و  کایتوزان  نظیر  ساکاریدهاپلی  مختلف  انواع  تأثیر  پیشین  مطالعات

Elsabee  و  Abdou  (2013  )و   ضدباکتریایی  خاصیت  با   خوراکی  پوشش  یک  عنوان  به  را  کایتوزان  نقش  جامع،   ایمطالعه  در  

 جلوگیری  قارچ  سطح  بر   ایقهوه  هایلکه  ایجاد  و   رطوبت  تبخیر  از  ماده  این   که  دادند   نشان  آنها.  کردند  اثبات   قارچ  تنفس  دهندهکاهش

 .   کند می

 

Luo   کایتوزان   و  آلژینات  مانند   ساکاریدیپلی  های پوشش  که  دادند   نشان  گرمسیری  های میوه  روی  بر  تحقیقی  در(  2012)  همکاران  و 

  که  چرا  است،  نیز  خوراکی  قارچ  به  تعمیم  قابل   پژوهش   این.  کنند  حفظ  را  محصولات  غذایی   ارزش  و   بافت  سختی   ظاهری،  کیفیت  توانندمی

 .  است مواجه بافت  شدن  نرم و وزن  افت نظیر مشکلاتی با  ها،میوه از بسیاری  مشابه نیز قارچ

 

 همکاران  و   Han.  باشند  مؤثر  قارچ   کیفیت  و   بافت   حفظ  در   توانندمی  نیز  پروتئینی   ترکیبات   که  اند داده  نشان  تحقیقات  دیگر،  سوی  از

  کاهش   طریق  از  توانند می  ترکیبات  این  که  دادند   نشان   و   کرده   بررسی  فرنگی توت  ماندگاری  افزایش   در  را  پنیرآب  هایپروتئین  اثر(  2004)

 در   استفاده  برای  هاپروتئین  بالای  پتانسیل  دهندهنشان  نتایج  این.  بخشند  بهبود  را  نگهداری  زمان  میکروبی،  فعالیت  و  تنفس  نرخ

 .   است قارچ دهی پوشش
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  تبخیر   دهنده کاهش  و  ضدآب   هایویژگی  با   هایی پوشش  ایجاد   در  زنبورعسل  موم   مانند   ها موم  و   طبیعی  هایچربی  از  استفاده  همچنین،

  طبیعی   هایموم  که  دادند  نشان  خود  هایبررسی   در(  2011)  همکاران  و  Sánchez-González.  است  گرفته  قرار  توجه  مورد  رطوبت

 .   کنند جلوگیری تازه محصولات  بافت شدن نرم و وزن کاهش  از توانندمی

 

  اشاره ها چربی و  ها پروتئین  ساکاریدها،پلی از ایچندلایه ترکیبات به ( 2011) همکاران  و  Valencia-Chamorro های پژوهش  نهایت، در

  بر  مثبتی  اثرات  تواندمی  چندگانه  ترکیبات  از  استفاده   که  اند داده  نشان  تحقیقات  این.  بخشندمی  بهبود  را  دهی پوشش  عملکرد  که  دارند

 .   باشد داشته قارچ ماندگاری و کیفیت

 

 مؤثری   طور  به  تواندمی  چندلایه،  و  پایهزیست  ترکیبات  ویژه   به  خوراکی،  هایپوشش  از  استفاده  که  دهد می  نشان  منابع  بررسی  کلی،  طور  به

 محیط   با   سازگار  و   طبیعی   هایروش  از  استفاده  ضرورت  بر   مطالعات  این.  دهد  افزایش  را  آن  ماندگاری  و   کرده  حفظ  را  خوراکی  قارچ  کیفیت

 . دارند تأکید  برداشت از پس  مدیریت بهبود و  غذایی مواد  ضایعات کاهش برای زیست

 

 :  مسئله  بیان

 

  بالا،  فیبر  زیاد،  پروتئین  نظیر  ایتغذیه  هایویژگی  دلیل  به  که  است  بالا  غذایی  ارزش  با  کشاورزی  محصولات  از  یکی  خوراکی  قارچ

 رطوبت  بالای  محتوای  دلیل  به  محصول  این  حال،  این  با.  دارد  ایویژه  جایگاه  جوامع  از  بسیاری  غذایی  رژیم  در  معدنی،  مواد  و  هاویتامین

 رنگ   تغییر  رطوبت،  تبخیر  از  ناشی   وزن  کاهش   مانند   عواملی .  است  فساد  مستعد  و   حساس  بسیار  تنفس،   بالای   نرخ  و (  درصد  80-90)

 این .  هستند  قارچ  نگهداری  روی  پیش  هایچالش  ترین مهم  از  هامیکروارگانیسم  سریع  رشد   و  بافت،   شدن  نرم  ،(آنزیمی  شدن  ایقهوه)

 .   شوندمی  تأمین زنجیره طول در قارچ ضایعات افزایش و تجاری ارزش کاهش کیفیت، کاهش  باعث  مشکلات

 

  هرچند .  است  خاص   هایبندیبسته  و   شیمیایی  نگهدارنده   مواد  سردخانه،  از  استفاده  شامل   قارچ  ماندگاری  افزایش  برای  مرسوم  هایروش

  سلامتی  و  محیطیزیست  هاینگرانی  و  فرایندها  پیچیدگی  بالا،  هزینه  همچون  هاییچالش  با  اما   هستند،  مؤثر  حدی  تا  هاروش   این

  ایمن،  قارچ،  کیفیت  حفظ  ضمن  که  جایگزین  راهکارهای  یافتن  رو،  این   از.  اندمواجه   شیمیایی  مواد  از  استفاده  دلیل  به  کنندگانمصرف

 .   است ضروری امری باشند، زیست محیط با  سازگار و اقتصادی

 

  طبیعی   و  پایهزیست  موادی  هاپوشش  این.  است  خوراکی  هایپوشش  از  استفاده  چالش،   این  با   مقابله  برای  پایدار  و   نوین  هایروش  از  یکی

  عین   در   و   کرده   جلوگیری  ها میکروارگانیسم  رشد   و  اکسیداسیون  رطوبت،  تبخیر  از  محصول،  سطح   بر  محافظ  ایلایه  ایجاد   با   که   هستند

 .   کنندمی حفظ را قارچ غذایی  ارزش و  بافت تازگی، حال

 

  و   کیفی  هایویژگی  بر  ها پوشش  این  تأثیر  جامع   بررسی  مختلف،  محصولات  برای  خوراکی  هایپوشش  زمینه  در  گسترده   مطالعات  وجود  با

 طول   در   قارچ  کیفیت  حفظ   برای  دهیپوشش  ترکیب  ترینمناسب  انتخاب  دیگر،   سوی  از.  است  محدود   همچنان  خوراکی  قارچ   ماندگاری

 .   است علمی و دقیق بررسی  نیازمند نیز نگهداری

 

  مانند)   هاپروتئین  ،(آلژینات  و  کایتوزان  مانند)  ساکاریدهاپلی  شامل   خوراکی  هایپوشش  انواع  تأثیر  بررسی  هدف  با   پژوهش   این  بنابراین،

. شودمی  انجام  خوراکی  قارچ  کیفیت  بهبود  و  ماندگاری  افزایش  بر(  زنبورعسل  موم  مانند)  طبیعی  هایچربی  و(  پنیرآب  پروتئین  و  کازئین



 

4 

 

  تأمین  زنجیره  در  وریبهره  افزایش   و  ضایعات  کاهش   قارچ،   برداشت  از  پس  مدیریت  برای  مؤثر  راهکارهایی   ارائه  به  تواندمی  تحقیق  این  نتایج

 . کند کمک محصول این

 

 :  پژوهش  هدف

  این.  است  خوراکی  قارچ  کیفی   های ویژگی  بهبود  و   ماندگاری  افزایش   بر  خوراکی  هایپوشش  انواع  تأثیر  بررسی  پژوهش   این  اصلی   هدف 

 پروتئین   کازئین، )  هاپروتئین  ، (سدیم  آلژینات  کایتوزان،)  ساکاریدهاپلی  مانند  طبیعی   و  پایهزیست   ترکیبات  از  استفاده  بر  تمرکز  با  تحقیق

 وزن،   افت  کاهش   برای  زیست  محیط  با   سازگار  و   اقتصادی  ایمن،  راهکاری  یافتن  دنبال  به(  زنبورعسل  موم)  طبیعی   هایچربی  و(  پنیرآب 

 .   است خوراکی قارچ نگهداری دوره طول در ها میکروارگانیسم رشد  مهار و بافت حفظ رنگ، تغییر از جلوگیری

 

  توجهی قابل  طور  به  تواند می  که  است  مواد  این  از  ایبهینه  ترکیب  یا  خوراکی  پوشش   نوع  مؤثرترین  شناسایی   پی   در  همچنین  پژوهش   این

 مواد   ضایعات  کاهش  به  تواندمی تحقیق نتایج  این،  بر  علاوه. کند  حفظ تأمین زنجیره طول در را آن کیفیت و  داده  افزایش  را قارچ   ماندگاری

 . کند کمک پایدار بندیبسته هایفناوری ارتقای و برداشت از پس مدیریت بهبود غذایی،

 

 روش تحقیق 
 :شامل خوراکی  هایپوشش انواع مطالعه، این در

 ( ژلاتین و سدیم  آلژینات کایتوزان، مانند)  ساکاریدهاپلی .1

    (کازئین و پنیرآب پروتئین مانند ) ها پروتئین  .2

   (خوراکی هایروغن و زنبورعسل موم مانند ) طبیعی هایچربی .3

 درجه 4) یخچال دمای در روز 14 مدت  به( پوشش  فاقد)  شاهد نمونه و  شدهداده پوشش  هایقارچ. شد  استفاده ها قارچ  دهیپوشش برای

 :شامل ها قارچ  کیفی  هایویژگی. شدند  نگهداری( گرادسانتی

 (رطوبت افت) وزن -

   (اسپکتروفوتومتر دستگاه با رنگ تغییر گیریاندازه) ظاهری رنگ -

    (سنجیبافت) بافت سختی -

  (هامیکروب کل شمارش) میکروبی رشد میزان -

 .   شد ارزیابی روزه 3 زمانی فواصل در

 

 :  پژوهش  انجام  چگونگی  و  روش

 مراحل.  است شده اجرا و طراحی خوراکی قارچ کیفیت حفظ و ماندگاری  افزایش بر خوراکی هایپوشش تأثیر بررسی منظور به پژوهش  این

 :است زیر شرح به پژوهش  انجام

   هاقارچ سازیآماده و بردارینمونه  .1  

 .شودمی تهیه معتبر  مزرعه یک از تازه (Agaricus bisporus) ایدکمه خوراکی قارچ -

 . شودمی حذف آلوده یا معیوب نمونه هرگونه و  شده انتخاب یکنواخت ظاهری سلامت و وزن اندازه،  نظر از هاقارچ -

 . شوندمی خشک اتاق  دمای در و شسته هاقارچ -

   دهیپوشش  هایمحلول  تهیه .2  

 و  ،(پنیرآب پروتئین و  کازئین  مانند)  هاپروتئین  ،( سدیم آلژینات و کایتوزان  مانند) ساکاریدها پلی شامل  خوراکی هایپوشش از گروه سه -

 . شوندمی تهیه( زنبورعسل موم مانند)  طبیعی هایچربی
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  عنوان به گلیسرول نظیر  مجاز هایافزودنی حضور در و(  حجمی-وزنی درصد 2 تا  1 مانند) مشخص هایغلظت با   دهیپوشش هایمحلول -

  .شوندمی تهیه پلاستیسایزر

   خوراکی پوشش اعمال .3  

  و  نازک لایه یک  تا شوندمی خشک محیط  دمای در سپس و  شده ورغوطه دهی پوشش  هایمحلول  در دقیقه 2-1 مدت  به هاقارچ -

   .شود تشکیل آنها سطح روی خوراکی پوشش از یکنواخت

 .ماندمی باقی  پوشش بدون شاهد  گروه -

   نگهداری شرایط .4  

 نسبی  رطوبت و گرادسانتی درجه 4 دمای در و  شده بندیبسته  دارتهویه پلاستیکی ظروف در شاهد گروه  و شده دهیپوشش هایقارچ -

   شوند.می نگهداری درصد 90-95

   کمی و کیفی  هایآزمون  .5  

   شود.می ارزیابی هاقارچ کیفی  هایویژگی  ،(روز 14 و  10 ،7 ، 3 ، 0) مشخص زمانی  فواصل در -

   شامل: شدهانجام هایآزمون  -

   دیجیتال. ترازوی از استفاده با گیریاندازه: وزن کاهش -  

 . روشناییL شاخص و کالریمتر  دستگاه با ارزیابی: رنگ تغییر -  

 .سنجبافت  دستگاه با گیریاندازه: بافت سفتی -  

  .آون در کردنخشک روش با رطوبت  درصد تعیین: رطوبت محتوای -  

 .آگار کشت محیط روی کشت روش به (TVC) هامیکروارگانیسم کل تعداد شمارش: میکروبی  بار -  

 

   آماری تحلیل و تجزیه .6  

 .شوندمی تحلیل (Minitab یا SPSS مانند) آماری افزارهاینرم از استفاده با ها آزمایش از حاصل هایداده -

  کار به نتایج  معناداری ارزیابی برای( توکی آزمون مانند)  هامیانگین مقایسه آزمون و (ANOVA) واریانس آنالیز نظیر  آماری هایروش -

 .روندمی

 

   گیرینتیجه  و تفسیر .7  

 .شودمی مقایسه شاهد  گروه  و دهی پوشش مختلف های گروه بین کمی  و کیفی   هایآزمون  از حاصل نتایج -

  باشد، داشته قارچ کیفیت حفظ و ماندگاری افزایش بر را اثر بهترین که ایبهینه   ترکیب یا خوراکی پوشش نوع مؤثرترین  نتایج، اساس بر -

 .شودمی معرفی و  شناسایی

 

 خوراکی  قارچ ماندگاری  و کیفی  های ویژگی بر خوراکی های پوشش اثرگذاری هایجنبه تمامی  تا شده  طراحی گامبهگام صورت به روش این

 . شود فراهم بندیبسته  و کشاورزی صنعت در عملی راهکارهای ارائه برای معتبری هایداده و گیرد قرار ارزیابی مورد
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 :  یافته ها

 نشان  نگهداری  دوره  طول  در  را  وزن  کاهش  کمترین  سدیم   آلژینات  و  کایتوزان  هایمحلول  با  شدهداده  پوشش  هایقارچ:  وزن  کاهش.  1

 .   است هاپوشش این توسط رطوبت تبخیر از جلوگیری و  محافظ لایه ایجاد خاصیت دلیل به امر این . دادند

 

 خاصیت  دلیل  به  اثر  این.  شدند  قارچ(  شدن  ایقهوه )  رنگ  تغییرات  کاهش   باعث  کایتوزان،  ویژهبه  خوراکی،  هایپوشش:  رنگ  حفظ.  2

 .   است محیط اکسیژن با قارچ سطح تماس کاهش  و کایتوزان اکسیدانیآنتی

 

  هاپوشش  این.  داشتند  را  سختی  و  بافت  حفظ  بهترین  شدند،  داده   پوشش  پنیرآب  و   کازئین  هایپروتئین   با  که  هایی قارچ:  بافت  سفتی.  3

 .   کنند جلوگیری قارچ  بافت ساختار تخریب و شدن نرم از توانستند

 

 آن   سریع  کاهش  از  و  کنند  حفظ  بهتر  را  قارچ  رطوبت  محتوای  توانستند  زنبورعسل  موم  نظیر  محورچربی  هایپوشش :  رطوبت  محتوای.  4

 .   نمایند جلوگیری

 

.  داشتند  را  میکروبی   بار  کمترین  باکتریالآنتی  مواد  حاوی  چندلایه  ترکیبات  و  کایتوزان  با   شده داده  پوشش  هایقارچ:  میکروبی  بار  مهار.  5

 .   است ها میکروارگانیسم رشد  کاهش  در هاپوشش این ضدباکتریایی  تأثیر دهنده نشان امر این

 

  ها،چربی  و  ها پروتئین  ساکاریدها، پلی  از  چندلایه  ترکیب  ویژهبه  خوراکی،  هایپوشش  از  استفاده  که  داد  نشان  کلی  نتایج:  ماندگاری  مدت.  6

 .   دهد افزایش ایسردخانه شرایط در روز 14-10 تا را خوراکی قارچ ماندگاری توانست

 

  گیریبحث و نتیجه
  خوراکی   قارچ  ماندگاری  افزایش  و  کیفیت  حفظ  برای  مؤثر  راهکاری  تواندمی  خوراکی  هایپوشش  از  استفاده  که  داد  نشان  حاضر  پژوهش

 در   را  تأثیر  بیشترین  سدیم  آلژینات  و  کایتوزان  مثال، عنوان به  داشتند؛  کیفی   هایویژگی  بر  متفاوتی   تأثیرات  مختلف  هایپوشش.  باشد

.  دادند  نشان   بافت  سفتی  حفظ  در  را  عملکرد  بهترین  پنیرآب  و  کازئین  هایپروتئین  که  حالی  در  داشتند،   رنگ   حفظ  و  وزن  کاهش

 .   کرد حفظ بهتر را قارچ رطوبت محتوای ضدآب، خاصیت ایجاد دلیل به زنبورعسل موم همچنین،

  استفاده  به  نسبت  بهتری  عملکرد  توانست  ها، چربی  و   ها پروتئین  ساکاریدها،پلی  مزایای   از  گیریبهره  با   چندلایه،  صورتبه  ها پوشش  ترکیب

  از و  داده  کاهش  را میکروبی   بار توانستند کایتوزان  مانند   باکتریاییآنتی ترکیبات حاوی  های پوشش  علاوه،به. باشد  داشته تکی  های پوشش از

 .   کنند جلوگیری قارچ  فساد

  ضایعات،   کاهش   به  توانندمی  زیست،  محیط  با  سازگار  و  اقتصادی  ایمن،  روشی  عنوانبه  خوراکی،  هایپوشش  که  دهدمی  نشان  تحقیق  این

  هایفناوری   توسعه  برای  راهنمایی  عنوانبه  تواندمی  پژوهش  این  نتایج.  کنند  کمک  خوراکی  قارچ  تأمین  زنجیره  بهبود  و  وریبهره  افزایش

 . گیرد قرار استفاده مورد کشاورزی محصولات نگهداری و بندیبسته صنایع در جدید
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Abstract 

Edible mushrooms are among the agricultural products that lose their quality quickly due to their high 

moisture content and high respiration rate. Various factors such as weight loss due to water evaporation, 

discoloration, growth of microorganisms, and softening of the tissue are the main reasons for the decline in 

quality and spoilage of mushrooms during storage. The use of edible coatings as a new and sustainable 

method has a positive effect on reducing these problems due to their ability to create a protective layer on the 

surface of the product . 

This study investigated the effect of various edible coatings such as polysaccharides (chitosan, sodium 

alginate), proteins (casein, whey protein), and natural fats (beeswax, edible oils) on the shelf life and quality of 

edible mushrooms. Experiments showed that these coatings significantly increase the shelf life of mushrooms 

by reducing moisture evaporation, preventing oxidation, reducing the growth of microorganisms, and 

maintaining the tissue structure . 

The results showed that mushrooms coated with chitosan and sodium alginate had the least weight loss and 

color change during storage. Also, coatings containing protein and beeswax effectively stabilized the 

mushroom tissue. In addition, coatings containing antibacterial compounds inhibited the growth of 

microorganisms and prevented mushroom spoilage. Overall, the use of edible coatings can be a safe, 

sustainable and effective solution to maintain quality, increase shelf life and reduce waste of edible 

mushrooms. This method can be used not only in the agricultural and packaging industries, but also in fresh 

produce markets and can help improve the supply chain and reduce costs caused by product spoilage . 

 

Keywords:  Edible coatings, edible mushrooms, shelf life, quality, chitosan, sodium alginate, sustainable  
packaging. 


