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Background and Objectives: Production and consumption of button 

mushroom is increasing in many parts of the world due to their good 

nutritional value and desirable medicinal properties, but because these 

types of mushrooms do not have a protective outer coating, they have a 

short shelf life, and during the postharvest, the quality of button 

mushrooms decreases due to water reduction, color change, texture change, 

reduction of taste and nutritional value, which limits its economic value, so 

the application of postharvest treatments can preserve the nutritional value 

and improve the shelf life of these mushrooms. Therefore, this study aimed 

to investigate the effect of postharvest treatments of melatonin and  

γ-aminobutyric acid (GABA) on the storage life and nutritional quality of 

fresh cut button mushrooms.  

 

Materials and Methods: The postharvest treatments used in this 

experiment included melatonin (10 μM) and GABA (1 mM) and control 

(distilled water), which the mushrooms were immersed in a solution  

of these treatments for 5 minutes, and after drying at room temperature  

(24 ± 1), the mushrooms were placed in sealed containers and stored in a 

cold store at 4 °C with a relative humidity of 90 ± 5%. The samples were 

taken on days 0, 5, 10, and 15 days after treatment, and to measure 

browning index, hydrogen peroxide accumulation, the activity of cell 

membrane degrading enzymes and antioxidants enzymes were used.  

 

Results: The results showed that postharvest application of melatonin and 

GABA in fresh cut button mushrooms caused a delay in browning of slices 

of button mushrooms compared to control mushrooms and on the 15
th

 day 

of storage, browning index in mushrooms treated with melatonin, GABA, 

and control was 45.78, 40.01, and 90.5%, respectively. Accumulation of 

hydrogen peroxide in melatonin and GABA treated mushrooms was 

significantly reduced compared to control mushrooms due to increased 

activity of the antioxidant enzymes superoxide dismutase, ascorbate 

peroxidase, catalase and glutathione reductase, and the highest hydrogen 
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peroxide accumulation (51.35 μ mol g
-1

 FW) was obtained on the 10
th

 day 

of storage in control samples. Membrane stability increased in melatonin 

and GABA treated mushrooms due to decreased activity of lipoxygenase 

and phospholipase D enzymes in these mushrooms. GABA treatment also 

showed better results than melatonin in most of the studied traits.  

 

Conclusion: In general, according to the results of the present study, 

melatonin and GABA can used as an effective and safe method in 

maintaining nutritional quality and improving the shelf life of fresh cut 

button mushrooms during cold storage. Also, due to the better results 

provided by GABA in most of the studied traits and its cheapness 

compared to melatonin, it is recommended to use GABA in fresh cut 

mushrooms postharvest to maintain the quality of the mushrooms. 
 

Cite this article: Shekari, Aydin, Naghsiband Hassani, Rahim, Soleimani Aghdam, Morteza, Rezaee, 

Mehdi, Jannatizadeh, Abbasali. 2023. The effect of postharvest treatments of melatonin and 

γ-aminobutyric acid on improving antioxidant activity and reducing browning of fresh cut 

button mushroom (Agaricus bisporus) during cold storage. Journal of Plant Production 

Research, 29 (4), 45-61.  
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 تًلید گیاَيَای  پژيَشوشریٍ 
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آمیىً بًتیریک اسید بر بُبًد -تأثیر تیمارَای پس از برداشت ملاتًویه ي گاما

ای  ای شدن فرم تازٌ بریدٌ قارچ تکمٍ اکسیداوی ي کاَش قًٌُ آوتیفعالیت 

(Agaricus bisporus )طی اوبارماوی سرد 
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 . إِّّی أبْ خٕیٙی )سٜ(، لضٚیٗ، ایشاٖ ٌشٜٚ ؾّْٛ ٚ ٟٔٙذػی ثبغجب٘ی، دا٘ـىذٜ وـبٚسصی، دا٘ـٍبٜ ثیٗاػتبدیبس . 5

 jannatizadeh@eng.ikiu.ac.irسایب٘بٔٝ: 

 

 چکیدُ اطلاعات هقالِ

 ًَع هقالِ: 

 پظٚٞـی -ٔمبِٝ وبُٔ ؾّٕی
 

 

 15/05/1400 :افتیدر خیتار

 09/06/1400: ٍیزایص خیتار

 24/08/1400: زشیپذ خیتار
 

 

  ّای کلیدی: ٍاصُ

 ا٘جبسٔب٘ی، 

 ای تبصٜ ثشیذٜ،  لبسذ تىٕٝ

 ، ای ؿذٖ لٟٜٛ

 ٌبثب، 

 ٔلاتٛ٘یٗ  

ثٝ دِیُ اسصؽ خٛساوی ٔٙبػت ٚ خلٛكیبت  ایتِٛیذ ٚ ٔلشف لبسذ تىٕٝ سابقِ ٍ ّدف:

فبلذ ٞب داسٚیی ٔطّٛة دس ثؼیبسی اص ٘مبط خٟبٖ سٚ ثٝ افضایؾ اػت، ِٚی چٖٛ ایٗ ٘ٛؼ لبسذ

پٛؿؾ خبسخی ٍٟ٘ذاس٘ذٜ ٞؼتٙذ، ؾٕش ٍٟ٘ذاسی وٛتبٞی داس٘ذ ٚ طی ٔشحّٝ پغ اص ثشداؿت 

ای ثٝ دِیُ وبٞؾ آّة، تغییش سً٘، تغییش ثبفت، وبٞؾ طؿٓ ٚ اسصؽ غزایی ویفیت لبسذ تىٕٝ

وبسثشد تیٕبسٞبی  ثٙبثشایٗؿٛد، یبثذ وٝ ٔٛخت ٔحذٚد وشدٖ اسصؽ التلبدی آٖ ٔیوبٞؾ ٔی

 ٞب  ای ٚ ثٟجٛد ؾٕش ا٘جبسی ایٗ لبسذتٛا٘ذ ٔٛخت حفع اسصؽ تغزیٝپغ اص ثشداؿت ٔی

-ثب ٞذف ثشسػی اثش تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبٔب پظٚٞؾؿٛد. ثٙبثشایٗ، ایٗ 

 دبْ ؿذ. ای تبصٜ ثشیذٜ ا٘ای لبسذ تىٕٝآٔیٙٛثٛتیشیه اػیذ )ٌبثب( ثش ؾٕش ا٘جبسی ٚ ویفیت تغزیٝ
 

 تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت اػتفبدٜ ؿذٜ دس ایٗ آصٔبیؾ ؿبُٔ ٔلاتٛ٘یٗ  ّا: هَاد ٍ رٍش

ٞب دس ٚسی لبسذ ٔٛلاس( ٚ ؿبٞذ )آة ٔمطش( ثٛد وٝ غٛطٝ ٔیّی 1ٔیىشٚٔٛلاس( ٚ ٌبثب ) 10)

دلیمٝ كٛست ٌشفت ٚ پغ اص خـه وشدٖ دس دٔبی اتبق  5ٔحَّٛ ایٗ تیٕبسٞب ثٝ ٔذت 

ٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 4ثٙذی لشاس ٌشفتٝ ٚ دس ػشدخب٘ٝ دس دٔبی ٞب دس غشٚف ثؼتٝ ، لبسذ(1±24)

، 5ٞب دس سٚصٞبی كفش،  ثشداسی اص لبسذ دسكذ ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ. ٕ٘ٛ٘ٝ 90 ± 5ثب سطٛثت ٘ؼجی 
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ای  ٌیشی ؿبخق لٟٜٛٞبی ٌشفتٝ ؿذٜ ثشای ا٘ذاصٜسٚص پغ اص تیٕبس ا٘دبْ ؿذ. ٕ٘ٛ٘ٝ 15ٚ  10

ٞبی  وٙٙذٜ غـبی ػِّٛی ٚ آ٘ضیٓٞبی تدضیٝیذسٚطٖ، فؿبِیت آ٘ضیٓؿذٖ، تدٕؽ پشاوؼیذ ٞ

 اوؼیذاٖ ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفت. آ٘تی
 

٘ـبٖ داد وٝ وبسثشد پغ اص ثشداؿت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب دس فشْ تبصٜ ثشیذٜ  پظٚٞؾ٘تبیح  ّا: یافتِ

ٞبی ٘ؼجت ثٝ لبسذای ٞبی لبسذ تىٕٝای ؿذٖ اػلایغای، ػجت تبخیش دس لٟٜٛلبسذ تىٕٝ

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ای ؿذٖ دس لبسذؿبٞذ ؿذ ٚ دس پب٘ضدٕٞیٗ سٚص ا٘جبسٔب٘ی ؿبخق لٟٜٛ

دسكذ ثٛد. تدٕؽ پشاوؼیذ  5/90ٚ  01/40، 78/45ٔلاتٛ٘یٗ، ٌبثب ٚ ؿبٞذ ثٝ تشتیت ثشاثش ثب 

ای ؿبٞذ ٝٞبی تىٕای تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ٘ؼجت ثٝ لبسذٞبی تىٕٝٞیذسٚطٖ دس لبسذ

اوؼیذاٖ ػٛپشاوؼیذ داسی وبٞؾ یبفت وٝ ٘بؿی اص افضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ آ٘تیطٛس ٔؿٙی ثٝ

تشیٗ ٔمذاس تدٕؽ  دیؼٕٛتبص، آػىٛسثبت پشاوؼیذاص، وبتبلاص ٚ ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص ثٛد ٚ ثیؾ

ی ٞبٔیىشَٚٔٛ دس ٌشْ ٚصٖ تش( دس دٕٞیٗ سٚص ا٘جبسٔب٘ی دس ٕ٘ٛ٘ٝ 35/51پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ )

ای تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب افضایؾ ٞبی تىٕٝدػت آٔذ. پبیذاسی غـب دس لبسذٝ ؿبٞذ ث

ٞب ثٛد. دس ایٗ لبسذ Dٞبی ِیپٛاوؼیظ٘بص ٚ فؼفِٛیپبص یبفت وٝ ٘بؿی اص وبٞؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ

 تش كفبت ٔٛسد ثشسػی ٘تبیح ثٟتشی ٘ؼجت ثٝ ٔلاتٛ٘یٗ اسائٝ داد. چٙیٗ تیٕبس ٌبثب دس ثیؾ ٞٓ
 

تٛا٘ٙذ ثٝ ؾٙٛاٖ حبضش، ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ٔی پظٚٞؾثٝ طٛس وّی ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح  گیزی: ًتیجِ

ای تبصٜ ثشیذٜ ای ٚ ثٟجٛد ؾٕش ا٘جبسٔب٘ی لبسذ تىٕٝثش ٚ ایٕٗ دس حفع ویفیت تغزیٝؤیه سٚؽ ٔ

ٌبثب دس چٙیٗ ثب تٛخٝ ثٝ اسائٝ ٘تبیح ثٟتش تٛػط  طی ٍٟ٘ذاسی دس ا٘جبس ػشد اػتفبدٜ ٌشد٘ذ. ٞٓ

تش كفبت ٔٛسد ثشسػی ٚ اسصاٖ ثٛدٖ آٖ ٘ؼجت ثٝ ٔلاتٛ٘یٗ، تٛكیٝ ثٝ اػتفبدٜ اص ٌبثب دس  ثیؾ

 ؿٛد. ٞب ٔیای تبصٜ ثشیذٜ ثٝ ٔٙػٛس حفع ویفیت لبسذپغ اص ثشداؿت لبسذ تىٕٝ
 

تأثییر تیوارّأای  أ     (. 0410)عباسعلی ، زادُ جٌتی، هْدی رضایی،، هرتضی اقدم، سلیواًی، رحین ًقشیبٌد حسٌی،، آیدیي شکاری،: استناد

ای شدى فرم تأازُ بریأدُ قأار      اکسیداًی ٍ کاّش قَُْ آهیٌَ بَتیریک اسید بر بْبَد فعالیت آًتی-از برداشت هلاتًَیي ٍ گاها

 .45-60(، 4) 92، ّای تَلید گیاّی  ژٍّشًشریِ . طی اًبارهاًی سرد( Agaricus bisporusای ) تکوِ

                   DOI: 10.22069/JOPP.2022.19347.2859 

 

                       ًَیسٌدگاى. ©ًاشر: داًشگاُ علَم کشاٍرزی ٍ هٌابع طبیعی گرگاى                                         
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 مقدمٍ

( ثٝ دِیُ Agaricus bisporusای )لبسذ تىٕٝ

 تشیٗ طؿٓ غزایی ٚ طؿٓ خٛة آٖ یىی اص خٛؽاسصؽ 

ثبؿذ، طٛسی وٝ تِٛیذ ٚ ٔلشف آٖ ٕٞٝ ٞب ٔیلبسذ

دسكذ اص وُ تِٛیذ  35یبثذ ٚ تمشیجبً سٚصٜ افضایؾ ٔی

ٞب (. لبسذ1دٞذ )لبسذ خٛساوی خٟبٖ سا تـىیُ ٔی

، B2ٚیتبٔیٗ  خلٛف ثٝٔٙجؽ خٛثی اص ٔٛاد ٔغزی 

ٞب، ٘یبػیٗ ٚ ثؼیبسی اص ٔٛاد ٔؿذ٘ی ػبِٓ  فٛلات

 ای وٝ  ای وٛتبٜ لبسذ تىٕٝ (. ؾٕش لفؼ2ٝثبؿٙذ ) ٔی

سٚص دس ؿشایط اتبق اػت، ٔـىُ خذی دس  3تب  1

ای وٛتبٜ ثبؿذ. ؾٕش لفؼٝتٛصیؽ پغ اص ثشداؿت آٖ ٔی

ٞب ؾٕذتبً ٘بؿی اص تٙفغ صیبد، اص دػت دادٖ آة  لبسذ

ثشای (. 3ثبؿذ )فؿبِیت ٔتبثِٛیىی ػشیؽ آٖ ٔیٚ 

تش ٘یض ٞؼت، ٞبی تبصٜ ثشیذٜ، ؾٕش ٍٟ٘ذاسی وٛتبٜلبسذ

ثبؿذ. ؿؼتٗ دِیُ اثشات ثشیذٖ ٚ ؿؼتٗ ٔی وٝ ثٝ

ؿٛد، صیشا ؿؼتٗ ثبؾث افضایؾ فؼبد ٔیىشٚثی ٔی

یؾ دٞذ وٝ ٔٙدش ثٝ افضاحدٓ آة لبسذ سا افضایؾ ٔی

تٛا٘ذ (. فشآیٙذ ثشؽ ٔی4ؿٛد )ٞب ٔیسؿذ ثبوتشی

ٞب دس ػطٛح ثشیذٜ ؿٛد ٚ ػجت پخؾ ثبوتشی

ٞبی ٞیف سا آػیت دیذٜ وٙذ، ٚ ثب فؿبَ وشدٖ  ػَّٛ

ٞب ثب یىذیٍش ػجت ٞب ٚ تٕبع آٖٞب ٚ آ٘ضیٓٔبدٜپیؾ

ٞب ٚ (. لا5ُٔؿٛد )ای ٔیٞبی لٟٜٛتـىیُ سٍ٘ذا٘ٝ

ی تبصٜ ثشیذٜ ٘ؼجت ثٝ فشْ وبُٔ ٞب ػبلٝ لبسذ دس لبسذ

تٛا٘ذ آِٛدٌی تش ٕ٘بیبٖ خٛاٞذ ؿذ ٚ ٔی لبسذ ثیؾ

تشی ٘ؼجت ثٝ ولاٞه ٘ـبٖ دٞذ. ٔیىشٚثی ػشیؽ

ٞب  ٞب، ػجت خٕیذٌی آٖ ثشؽدٞی ؾلاٜٚ ثش ایٗ، آة

دِیُ  یذٜ ثٝٞبی تبصٜ ثشؿٛد. افضایؾ ٔب٘ذٌبسی لبسذٔی

وٙذ، ضشٚسی وٝ پتب٘ؼیُ كبدسات آٖ سا ٔحذٚد ٔی ایٗ

 (.4ثبؿذ ) ٔی

ٞب طی تشیٗ تٙؾتٙؾ اوؼیذاتیٛ یىی اص اكّی

ٞبی (. 6ٌٝ٘ٛثبؿذ )دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی ٚ پیشی ٔحلَٛ ٔی

فؿبَ اوؼیظٖ ٔب٘ٙذ آ٘یٖٛ ػٛپشاوؼیذ ٚ پشاوؼیذ 

ٞیذسٚطٖ یه ٘مؾ اػبػی دس افضایؾ پشاوؼیذاػیٖٛ 

داس٘ذ  ءِیپیذی غـبء ٚ ایدبد آػیت اوؼیذاتیٛ دس غـب

(. حؼبػیت ثٝ تٙؾ اوؼیذاتیٛ ثؼتٍی ثٝ تؿبدَ 7)

دفبؾی  بٔب٘ٝػٞب داسد. اوؼیذاٖٞب ٚ آ٘تیوّی اوؼیذاٖ

ٞبی آ٘ضیٕی، تٛا٘بیی ٔحبفػت اوؼیذاٖطجیؿی ٔثُ آ٘تی

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ اص ٌیبٜ دس ثشاثش اثشات ػٕی ٌٛ٘ٝ

اوؼیذاٖ ٔثُ ػٛپشاوؼیذ ٞبی آ٘تیداس٘ذ. آ٘ضیٓ

دیؼٕٛتبص، آػىٛسثبت پشاوؼیذاص، وبتبلاص ٚ ٌّٛتبتیٖٛ 

ٞبی فؿبَ سدٚوتبص ثب ٕٞبٍٞٙی ٞٓ دس ٔمبثُ ٌٛ٘ٝ

وٙٙذ. ػٛپش اوؼیذ دیؼٕٛتبص اِٚیٗ ؾُٕ ٔیاوؼیظٖ 

ثبؿذ ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ٔیلؼٕت دفبؾی دس ثشاثش ٌٛ٘ٝ

ٞبی اوؼیظٖ سا ثٝ پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ وٝ سادیىبَ

ٞبی وبتبلاص ٚ آػىٛسثبت وٙذ. ػپغ آ٘ضیٓوبتبِیض ٔی

پشاوؼیذاص، پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ سا ثٝ اوؼیظٖ ٚ آة 

(. وبسثشد تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت 8) وٙٙذتدضیٝ ٔی

ٞبی اوؼیذا٘ی ٚ فؿبِیت آ٘ضیٓثب افضایؾ غشفیت آ٘تی

ای تبصٜ اوؼیذاٖ ثشای حفع ویفیت لبسذ تىٕٝآ٘تی

تٛا٘ذ ثشای افضایؾ ثشیذٜ طی دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی ٔی

 ػٛدآٚسی ٚ تٛػؿٝ كٙؿت لبسذ ٔفیذ ثبؿذ.

ٔـتك ٔلاتٛ٘یٗ یه تشویت طجیؿی ایٙذَٚ آٔیٗ 

ٔتٛوؼی تشیپتبٔیٗ(  5ؿذٜ اص تشیپتٛفبٖ )اٖ اػتیُ 

فشٍ٘ی دس اػت وٝ دس ٌیبٞبٖ ثشای اِٚیٗ ثبس دس ٌٛخٝ

(. ٔلاتٛ٘یٗ 9ق دادٜ ؿذٜ اػت )تـخی 1995ػبَ 

ؾٙٛاٖ یه ٞٛسٖٔٛ )ِٔٛىَٛ ػیٍٙبِی( داخّی ثبؾث  ثٝ

صیؼتی ٚ  تٞبػافضایؾ ٔمبٚٔت دس ثشاثش تٙؾ

(. ایٗ تشویت ٘مؾ 6ؿٛد )صیؼتی دس ٌیبٜ ٔیغیش

ٞبی تٛخٟی دس ٔحبفػت ٌیبٞبٖ دس ثشاثش تٙؾ لبثُ

وٙذ ٚ ٌضاسؽ ؿذٜ اوؼیذاتیٛ داخّی ٚ ٔحیطی ایفب ٔی

اػت وٝ ثٝ ؾٙٛاٖ خط اَٚ دفبؼ ٚ حؼٍش داخّی تٙؾ 

(. وبسثشد پغ اص 10ثبؿذ )اوؼیذاتیٛ دس ٌیبٞبٖ ٔی

 ٞب  ٞب ٚ ػجضیثشداؿت ٔلاتٛ٘یٗ دس ثؼیبسی اص ٔیٜٛ

( 2ای )( ٚ لبسذ تى12ٕٝ(، صسدآِٛ )11ٔثُ ا٘جٝ )

ٞبی كٛست ٌشفتٝ اػت وٝ ٔٙدش ثٝ حفع ٚیظٌی
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دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی ایٗ ٔحلٛلات ویفی ٚ افضایؾ طَٛ 

 ؿذٜ اػت. 

اٛػیذی غیشپشٚتئیٙی-ٌبٔب تیشیه اػیذ )ٌبثب( آٔیٙ ثٛٛ  آٔیٙ

ٚ چٟبس وشثٙٝ اػت وٝ دس ٌیبٞبٖ اص طشیك 

(. ٌبثب 13ؿٛد )دوشثٛوؼیلاػیٖٛ ٌّٛتبٔبت تِٛیذ ٔی

ٞبی ٔىب٘یىی، اػیذی ٞبیی ٔثُ صخٓدس ثشاثش تٙؾ

ؿذٖ ػیتٛصَٚ، ؿٛسی، وٕجٛد اوؼیظٖ، خـىی ٚ 

چٙیٗ  ی ٚ ٞٓٚػبص ػٛختػشٔب ثٝ ؾٙٛاٖ یه پبػخ 

ٞب وٝ دس پبػخ ثٝ آٔیٗكٛست ٔؼتمیٓ اص پّی ثٝ

یبثٙذ، دس ٌیبٜ تِٛیذ ٞبی غیشصیؼتی تدٕؽ ٔی تٙؾ

ثشداؿت (. وبسثشد ٌبثب دس پغ اص 14ؿٛد ) ٔی

اوؼیذا٘ی ایٗ ٔحلٛلات ثبغجب٘ی ثٝ دِیُ اثشات آ٘تی

آٔیٙٛاػیذ وٝ ٔٛخت حفع ویفیت ٔحلَٛ ٚ افضایؾ 

ؿٛد، تٛػؿٝ یبفتٝ اػت وٝ ٔب٘ذٌبسی آٖ ٔی

(، ٔیٜٛ 15ٞبیی دس ٔیٜٛ ّٞٛی تبصٜ ثشیذٜ ) ٌضاسؽ

فشٍ٘ی  ( ٚ ٌٛخ17ٝیٜٛ ػیت )(، 16ٔصغبَ اختٝ )

 ( اسائٝ ؿذٜ اػت. 18)

ٞبی ٔتٙٛؾی  سٚؽای  وٙٙذٌبٖ لبسذ تىٕٝفشآٚسی

ثٙذی ٚ تیٕبس ؿیٕیبیی سا ثشای ثٟجٛد ؾٕش ٔب٘ٙذ ثؼتٝ

ثیش أدٞٙذ ٚ تٍٟ٘ذاسی لبسذ تبصٜ ثشیذٜ ا٘دبْ ٔی

اػتفبدٜ ؿذٜ دس ٍ٘ٝ داؿتٗ ػفیذی تیٕبسٞبی ٔختّف 

ثبؿذ. لبسذ ٚ افضایؾ ؾٕش ا٘جبسی آٖ ٔتفبٚت ٔی

ثیش دٚ تیٕبس ؿیٕیبیی أثٙبثشایٗ، ٞذف اص ایٗ ٔطبِؿٝ ت

آٔیٙٛثٛتیشیه اػیذ  -پغ اص ثشداؿت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبٔب

ٞبی ای ؿذٖ، فؿبِیت آ٘ضیٓثش ؿبخق لٟٜٛ

لبسذ  اوؼیذاٖ دسٞبی آ٘تیوٙٙذٜ غـبء ٚ آ٘ضیٓ تدضیٝ

 ثبؿذ.ای تبصٜ ثشیذٜ ٔیتىٕٝ

 

 َا مًاد ي ريش

ای دس ٞبی تىٕٝلبسذّا ٍ اًبارهاًی:  تیوار قارچ

ٔشحّٝ ثّٛـ تدبسی اص ؿشوت تِٛیذوٙٙذٜ لبسذ 

ای ػبدات دس تجشیض خشیذاسی ؿذ ٚ تحت  تىٕٝ

ػبؾت ثٝ آصٔبیـٍبٜ پغ اص  1ؿشایط ٔحیطی دس ٔذت 

تجشیض ٔٙتمُ ؿذ. ثشداؿت دا٘ـىذٜ وـبٚسصی دا٘ـٍبٜ 

دیذٌی ٚ ٞبی ثب ا٘ذاصٜ یىؼبٖ ٚ ثذٖٚ آػیتلبسذ

ٞب دس ؿذٌی ا٘تخبة ؿذ٘ذ، ػپغ لبسذایلٟٜٛ

ٚ  ٔتشی ثب چبلٛی تیض ثشیذٜ ؿذ٘ذٔیّی 4ٞبی  ا٘ذاصٜ

 ٔٛلاس ٔیّی 1ٞبی ٞب دس غّػتٚسی لبسذغٛطٝ

ٔیىشٚٔٛلاس  10آٔیٙٛثٛتیشیه اػیذ )ٌبثب( ٚ -ٌبٔب

ٚسی دس آة ٔمطش( ٕٞشاٜ ؿبٞذ )غٛطٝٔلاتٛ٘یٗ ثٝ 

ٌشاد دسخٝ ػب٘تی 25دلیمٝ دس دٔبی  5ثشای ٔذت 

ٞبی روش ؿذٜ ٞب اص ٔحَّٛكٛست ٌشفت. ػپغ لبسذ

ػبؾت دس دٔبی اتبق خـه  1خبسج ٚ ثٝ ٔذت 

ٞبی ٞش تىشاس دس ؿذ٘ذ. پغ اص خـه ؿذٖ، لبسذ

 4ثٙذی ؿذٜ ٚ دس دٔبی ٌشٔی ثؼتٝ 500ٞبی ثؼتٝ

دسكذ  95-90ٌشاد ٚ سطٛثت ٘ؼجی دسخٝ ػب٘تی

 سٚص ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ. دس سٚص كفش ٚ ٞش  15ٔذت  ثٝ

ٞبی ٞش تىشاس ثٝ د٘جبَ سٚص طی دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی لبسذ 5

ٌشاد دسخٝ ػب٘تی 24±1ػبؾت ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی  2

ای ؿذٖ اػتفبدٜ ؿذ٘ذ. ٌیشی ؿبخق لٟٜٛثشای ا٘ذاصٜ

تىشاس ؾذد اػلایغ لبسذ اص ٞش  10صٔبٖ تؿذاد  ٞٓ

ٌیشی، ٔخّٛط ٚ دس ٘یتشٚطٖ ٔبیؽ پٛدس ؿذ٘ذ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌیشی كفبت ثیٛؿیٕیبیی ثٝ ٔٙػٛس ا٘ذاصٜ -80دس دٔبی 

 ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ.

ای  ثشای ٔحبػجٝ ؿبخق لٟٜٛای ضدى: ضاخص قَُْ

ٞبی لبسذ خٛساوی ثشداسی اص ٕ٘ٛ٘ٝ( ؾىغBIؿذٖ )

ٞبی ثشداسی ا٘دبْ ٚ ٔحبػجٝ ؿبخقدس سٚصٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ

L ،a  ٚb ْافضاس فتٛؿبح ٔـخق ٌشدیذ، دس ٔحیط ٘ش

ای ؿذٖ ثب اػتفبدٜ اص ٔؿبدلات ػپغ ؿبخق لٟٜٛ

X= (a
*
+1.75L

*
) / (5.645L

*
+a

*
- 0.3012b

*
)  ٚ

BI=[100 (X-0.31)]/0.172 ( 3تؿییٗ ؿذ .) 

ٌیشی تدٕؽ پشاوؼیذ ا٘ذاصٜپزاکسید ّیدرٍصى: 

ٞب ثش اػبع سٚؽ پتشػٖٛ ٚ ٞیذسٚطٖ دس ٕ٘ٛ٘ٝ

(. ثشای ٕٞیٗ ٔٙػٛس، 19( ا٘دبْ ؿذ )1984ٕٞىبساٖ )

ِیتش اػتٖٛ ٔیّی 10یه ٌشْ ثبفت پٛدس ؿذٜ لبسذ ثب 
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ٌشاد ٔخّٛط ؿذ. ػپغ دس دٔبی كفش دسخٝ ػب٘تی

ٌشاد ثب دلیمٝ دس دٔبی چٟبس دسخٝ ػب٘تی 15ٔذت  ثٝ

آٚسی ػب٘تشیفیٛط ؿذ ٚ ٔبیؽ سٚیی آٖ خٕؽ 6000دٚس 

ِیتش ٔیّی 1/0ِیتش اص ٔبیؽ سٚیی ثب ؿذ. یه ٔیّی

ِیتش آٔٛ٘یب ٔیّی 2/0تیتب٘یْٛ ػِٛفبت پٙح دسكذ ٚ 

ٌشاد ثب دٚس ٔخّٛط ؿذ ٚ دس دٔبی چٟبس دسخٝ ػب٘تی

ٔذت دٜ دلیمٝ ػب٘تشیفیٛط ؿذ. ثؿذ اص  ثٝ 6000

 ِیتش ػِٛفٛسیهػب٘تشیفیٛط، ٔخّٛط حبكُ دس ػٝ ٔیّی

 5000دسكذ حُ ؿذ ٚ ثب دٚس  10 (H2SO4اػیذ )

ٞب دس ٔذت دٜ دلیمٝ ػب٘تشیفیٛط ؿذ. ػپغ ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ

ٞب دس دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش لشاس دادٜ ؿذ ٚ خزة آٖ

ٌیشی ؿذ٘ذ. ٔیضاٖ ٘ب٘ٛٔتش ا٘ذاصٜ 410طَٛ ٔٛج 

پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ ثب اػتفبدٜ اص پشاوؼیذٞیذسٚطٖ 

اسد ٔحبػجٝ ؿذ ٚ ػپغ ثٝ كٛست ؾٙٛاٖ اػتب٘ذ ثٝ

 ٔیىشَٚٔٛ دس ٌشْ ٚصٖ تش ثیبٖ ؿذ. 

کٌٌدُ غطاء  ّای تجشیِگیزی فعالیت آًشین اًداسُ

 Dٌیشی فؿبِیت آ٘ضیٓ فؼفِٛیپبص ثشای ا٘ذاصٜسلَلی: 

(PLD( ٖاص سٚؽ سٚی ٚ ٕٞىبسا )اػتفبدٜ 2010 )

 (. خٟت اػتخشاج ؾلبسٜ آ٘ضیٕی یه ٌشْ 20ؿذ )

-ِیتش ثبفش تشیغاص ثبفت پٛدس ؿذٜ لبسذ ثب پٙح ٔیّی

HCl (8pH=وٝ حبٚی دٜ ٔیّی ) ،ٔٛلاس پتبػیٓ وّشیذ

ٔٛلاس فٙیُ ٔتیُ ٔیّی 5/0ٔٛلاس ػبوبسص ٚ ٔیّی 500

ػِٛفٛ٘یُ فّٛسیذ ثٛد ٕٞٛطٖ ؿذ ٚ ػپغ دس دٔبی 

لیمٝ ثب دٚس ٌشاد ثٝ ٔذت دٜ دچٟبس دسخٝ ػب٘تی

 8/1ػب٘تشیفیٛط ؿذ. ٔخّٛط ٚاوٙؾ ؿبُٔ  12000

( وٝ =6/5pHٔٛلاس )ٔیّی 50ِیتش وّؼیٓ اػتبت  ٔیّی

َٔٛ ثش ِیتش ٘یتشٚفٙیُ فؼفٛسیُ وِٛیٗ، ٔیّی 4/27ثب 

َٔٛ ٔیّی 50ِیتش اػیذ فؼفبت حُ ؿذٜ دس ٔیّی 2/0

ِیتش ٔیّی 6/0( ٚ =6/5pHثش ِیتش وّؼیٓ اػتبت )

دلیمٝ ٍٟ٘ذاسی  60ٔخّٛط ؿذ. ثؿذ اص  ؾلبسٜ آ٘ضیٕی

ِیتش ػذیٓ ٔیّی 1/0ٌشاد، دسخٝ ػب٘تی 37دس دٔبی 

َٔٛ ثش ِیتش ثٝ آٖ اضبفٝ ؿذ ٚ ٔیّی 50ٞیذسٚوؼیذ 

٘ب٘ٛٔتش تؿییٗ  400ٔیضاٖ دی ٘یتشٚفَٙٛ دس طَٛ ٔٛج 

ؿذ. طجك تؿشیف یه ٚاحذ آ٘ضیٕی اص آ٘ضیٓ فؼفِٛیپبص 

D د وٝ تٛا٘بیی تِٛیذ ؿٛثٝ ٔمذاسی اص آ٘ضیٓ ٌفتٝ ٔی

یه ٘بَ٘ٛٔٛ دی ٘یتشٚفَٙٛ سا دس یه ػبؾت داؿتٝ 

ٌشْ پشٚتئیٗ ثبؿذ ٚ ثشاػبع ٚاحذ آ٘ضیٕی دس ٔیّی

 ثیبٖ ؿذ.

ٌیشی فؿبِیت آ٘ضیٓ ِیپٛاوؼیظ٘بص ثٝ سٚؽ ا٘ذاصٜ

(. ٔخّٛط 22( ا٘دبْ ؿذ )2017صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ ) ّٔه

َٔٛ ٔیّی 100ِیتش ثبفش فؼفبت ٔیّی 7/2ٚاوٙؾ حبٚی 

 ٔیىشِٚیتش ػٛثؼتشای ِیِٙٛئیه 100(، =8/6pHثش ِیتش )

ِیتش ؾلبسٜ آ٘ضیٓ ثٛد وٝ ثٝ ٔذت دٜ ٔیّی 2/0اػیذ ٚ 

ٌشاد ٍٟ٘ذاسی ؿذ ٚ دسخٝ ػب٘تی 30دلیمٝ دس دٔبی 

ػپغ ثٝ دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش ا٘تمبَ دادٜ ؿذ ٚ دس 

ت ؿذ. طجك تؿشیف یه ٘ب٘ٛٔتش لشائ 234طَٛ ٔٛج 

ثٝ ٔمذاسی اص آ٘ضیٓ  LOXٚاحذ آ٘ضیٕی اص آ٘ضیٓ 

ؿٛد وٝ تٛا٘بیی افضایؾ خزة دس یه كذْ ٌفتٝ ٔی

دسخٝ  25٘ب٘ٛٔتش ٚ دٔبی  234دلیمٝ دس طَٛ ٔٛج 

ٌشاد سا صٔب٘ی وٝ ِیِٙٛئیه اػیذ ثٝ ؾٙٛاٖ ػب٘تی

 ٌشدد، داؿتٝ ثبؿذ.ػٛثؼتشا اضبفٝ ٔی

اص سٚؽ اکسیداى: ّای آًتیگیزی فعالیت آًشین اًداسُ

ٌیشی فؿبِیت آ٘ضیٓ ( ثشای ا٘ذاص2013ِٜیٛ ٚ ٕٞىبساٖ )

 (. ٔخّٛط8( اػتفبدٜ ؿذ )SODػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص )

ٔیىشٚٔٛلاس ٘یتشٚثّٛ تتشاصِٚیْٛ  100ٚاوٙؾ حبٚی 

(NBTد ،)ٔٛلاس ٔیىشٚ 100ٔٛلاس ٔتیٛ٘یٗ، ٜ ٔیّی

EDTA  ٚ30  ٚ ِٗیتش ٔیّی 1/0ٔیىشٚٔٛلاس سیجٛفلاٚی 

ٔٛلاس ثبفش فؼفبت ػذیٓ ٔیّی 50ؾلبسٜ آ٘ضیٓ دس 

(8/7pH= ٓثٛد. یه ٚاحذ فؿبِیت آ٘ضی )SOD  ٝث

 50ؾٙٛاٖ ٔیضا٘ی اص آ٘ضیٓ وٝ ػجت ثبصداس٘ذٌی 

ؿٛد. فؿبِیت آ٘ضیٓ ؿٛد، تؿشیف ٔی NBTدسكذی 

SOD ؿذ.ٌشْ پشٚتئیٗ ثیبثٝ كٛست ٚاحذ دس ٔیّی ٖ 

( ثٝ سٚؽ ِیٛ ٚ CATفؿبِیت آ٘ضیٓ وبتبلاص )

(. ٔخّٛط ٚاوٙؾ 8ٌشی ؿذ )( ا٘ذاص2013ٜٕٞىبساٖ )

 (، =8/7pHِیتش ثبفش فؼفبت پتبػیٓ )حبٚی یه ٔیّی
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دسكذ ٚ یه  2/0ِیتش پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ ٔیّی 1

ِیتش ؾلبسٜ آ٘ضیٕی ثٛد. ػپغ ٔحَّٛ حبكُ دس  ٔیّی

دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش لشاس دادٜ ؿذ ٚ دس طَٛ ٔٛج 

٘ب٘ٛٔتش لشائت ؿذ. یه ٚاحذ فؿبِیت آ٘ضیٓ  240

 وبتبلاص ثٝ كٛست ٔیضا٘ی اص آ٘ضیٓ وٝ ػجت تدضیٝ 

یه ٔیىشٚٔٛلاس پشاوؼیذٞیذسٚطٖ دس دلیمٝ دس دٔبی 

فؿبِیت  ؿٛد.ٌشاد ؿٛد، تؿشیف ٔیدسخٝ ػب٘تی 25

ٌشْ پشٚتئیٗ  آ٘ضیٓ وبتبلاص ثٝ كٛست ٚاحذ دس ٔیّی

 ثیبٖ ؿذ.

ٌیشی ( ا٘ذاص1981ٜثش اػبع سٚؽ ٘بوب٘ٛ ٚ اػذا )

 ( ا٘دبْ APXفؿبِیت آ٘ضیٓ آػىٛسثبت پشاوؼیذاص )

 ِیتش( ؿبُٔ (. ٔخّٛط ٚاوٙؾ )ػٝ ٔیّی23ؿذ )

 (، =7pHپتبػیٓ )ٔٛلاس ثبفش فؼفبت  ٔیّی 100

ٔٛلاس ٔیّی 1/0ٔٛلاس آػىٛسثیه اػیذ،  ٔیّی 3/0

EDTA ،06/0 100ٔٛلاس پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ ٚ ٔیّی 

ٔیىشِٚیتش ؾلبسٜ آ٘ضیٕی ثٛد. خزة دس طَٛ ٔٛج 

 ٘ب٘ٛٔتش پغ اص افضٚدٖ پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ دس  290

ثب٘یٝ لشائت ؿذ. یه ٚاحذ فؿبِیت آ٘ضیٕی  30

ؾٙٛاٖ اوؼیذ وشدٖ یه آػىٛسثبت پشاوؼیذاص ثٝ 

ؿٛد.  ٔیىشٚٔٛلاس آػىٛسثبت دس ٞش دلیمٝ تؿشیف ٔی

فؿبِیت آ٘ضیٓ آػىٛسثبت پشاوؼیذاص ثٝ كٛست ٚاحذ 

 ٌشْ پشٚتئیٗ ثیبٖ ؿذ.دس ٔیّی

ٌیشی فؿبِیت آ٘ضیٓ ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص خٟت ا٘ذاصٜ

(GR( اص سٚؽ فٛػتش ٚ ٞغ )اػتفبدٜ ؿذ 1980 )

 50(. ٔخّٛط ٚاوٙؾ حبٚی ثبفش فؼفبت ػذیٓ 24)

ٔٛلاس ٔٙیضیٓ وّشیذ، ٔیّی 5/2(، =8/7pHٔٛلاس )ٔیّی

ٔٛلاس، ٔیّی 5/0( GSSGٌّٛتبتیٖٛ اوؼیذ ؿذٜ )

NADPH 1/0 ِیتش ؾلبسٜ ٔیّی 1/0ٔٛلاس ٚ ٔیّی

آغبص  NADPHآ٘ضیٕی ثٛد. ٚاوٙؾ ثب اضبفٝ وشدٖ 

ٞب ثٝ ٔذت ػٝ دلیمٝ دس طَٛ ٔٛج ؿذ. خزة ٕ٘ٛ٘ٝ

٘ب٘ٛٔتش لشائت ؿذ. یه ٚاحذ فؿبِیت آ٘ضیٕی  340

ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص ٔمذاس آ٘ضیٕی اػت وٝ ثشای 

دس یه دلیمٝ  NADPHاوؼیذاػیٖٛ یه ٘بَ٘ٛٔٛ 

ٌشْ لاصْ اػت ٚ ثش ٔجٙبی ٚاحذ آ٘ضیٕی ثش ٔیّی

 پشٚتئیٗ ٌضاسؽ ؿذ.

دس لبِت آصٔبیؾ ثٝ كٛست فبوتٛسیُ آهاری:  تجشیِ

طشح وبٔلاً تلبدفی ثب ػٝ تىشاس اخشا ؿذ. تدضیٝ ٚ 

افضاس  دػت آٔذٜ ثب اػتفبدٜ اص ٘شْٝ ٞبی ثتحّیُ دادٜ

SAS تفبدٜ اص آصٖٔٛ ٚ ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ ثب اػ

 ای دا٘ىٗ كٛست ٌشفت.  دأٙٝچٙذ

 
 وتایج ي بحث

ٞبی تدضیٝ ٚاسیب٘غ دادٜای ضدى:  ضاخص قَُْ

ای تبصٜ ثشیذٜ ٘ـبٖ تىٕٝای ؿذٖ لبسذ حبكُ اص لٟٜٛ

، صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی ٚ اثش پغ اص ثشداؿتداد وٝ اثش تیٕبس 

دسكذ  1ٔتمبثُ ایٗ دٚ ؾبُٔ دس ػطح احتٕبَ 

(. ٔطبثك ٘تبیح 1)خذَٚ  (P<01/0) داس ثٛد ٔؿٙی

ٞب، ثب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی، ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ دادٜ

ای تبصٜ ثشیذٜ دس ای ؿذٖ لبسذ تىٕٝؿبخق لٟٜٛ

داسی افضایؾ یبفت، ِٚی ٞب ثٝ كٛست ٔؿٙیٝ ٕٕ٘ٛ٘ٝٞ

ای ؿذٖ سا ٘ؼجت تیٕبس ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ؿبخق لٟٜٛ

داسی وبٞؾ داد٘ذ طٛس ٔؿٙی ٞبی ؿبٞذ ثٝثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

(. دس ثیٗ دٚ تیٕبس ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ٞٓ ثب 1)ؿىُ 

ٞبی ای ؿذٖ دس لبسذوٝ ٔیضاٖ ؿبخق لٟٜٛ ٚخٛد ایٗ

تش ثٛد، ِٚی  ثٝ ٔلاتٛ٘یٗ وٓتیٕبس ؿذٜ ثب ٌبثب ٘ؼجت 

ٞبی ا٘جبسٔب٘ی ثیٗ ایٗ داسی دس ٕٞٝ صٔبٖاختلاف ٔؿٙی

 (.1دٚ تیٕبس ٔـبٞذٜ ٘ـذ )ؿىُ 
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 .ای ای ضدى فزم تاسُ بزیدُ قارچ تکوِ ثیز تیوار هلاتًَیي ٍ گابا بز ضاخص قَُْأت -1ضکل 

Fig. 1. Effect of melatonin and GABA on browning index of fresh cut button mushroom. 

 
ٞبی ای اص ٚیظٌیسً٘ ولاٞه لبسذ تىٕٝ

ثبؿذ وٝ اص ثیشٌزاس دس پزیشؽ آٖ تٛػط ٔـتشی ٔیأت

(. 25ؿٛد )ای ؿذٖ اسائٝ ٔیطشیك ؿبخق لٟٜٛ

ثیش دٚ ؾبُٔ حّٕٝ أت ای ؿذٖ دس لبسذ تحت لٟٜٛ

(. دس ایٗ 26ٔیىشٚثی ٚ ٘یض فؿبِیت آ٘ضیٕی اػت )

ٔـخق ؿذ وٝ ثب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی  پظٚٞؾ

ای تبصٜ ثشیذٜ ای ؿذٖ دس لبسذ تىٕٝؿبخق لٟٜٛ

ای ؿذٖ دس یبثذ. افضایؾ ؿبخق لٟٜٛافضایؾ ٔی

ای طی ا٘جبسٔب٘ی یه پذیذٜ ثذیٟی اػت وٝ لبسذ تىٕٝ

ٌضاسؽ ؿذٜ اػت، ِٚی  ٌشاٖ تش پظٚٞؾ ثیؾتٛػط 

وبسثشد تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت ػجت وبٞؾ ٔیضاٖ 

(. وبسثشد ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب 27ؿٛد )ایٗ ؿبخق ٔی

اوؼیذا٘ی ٞؼتٙذ، وٝ داسای خبكیت آ٘تی دِیُ ایٗ ثٝ

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ؿذٜ ٚ وشدٖ ٌٛ٘ٝ ٔٛخت خبسٚة

ٞبی ٞب ٚ وبٞؾ فؿبِیت آ٘ضیٓٔب٘ؽ اوؼیذاػیٖٛ فُٙ

ای ؿذٖ سا ثٝ تبخیش ای ؿذٖ ؿذٜ ٚ لٟٜٛثش دس لٟٜٛؤٔ

( 2020ا٘ذاص٘ذ. دس ٕٞیٗ ساػتب، ِیٛ ٚ ٕٞىبساٖ )ٔی

ای ؿذٖ ا٘جٝ  ٌضاسؽ داد٘ذ وٝ وبسثشد ٔلاتٛ٘یٗ اص لٟٜٛ

اوؼیذا٘ی لٛی ت آ٘تیخٌّٛیشی وشد وٝ ثٝ دِیُ خبكی

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ایٗ ٔبدٜ ثٛد وٝ ػجت ٟٔبس ٌٛ٘ٝ

(. 6وٙذ )ای ؿذٖ خٌّٛیشی ٔیؿٛد ٚ اص لٟٜٛٔی

( ثبثت وشد٘ذ وٝ 2021چٙیٗ ٞبٖ ٚ ٕٞىبساٖ ) ٞٓ

ای ؿذٖ ٔیٜٛ داس لٟٜٛوبسثشد ٌبثب، ػجت وبٞؾ ٔؿٙی

 (.17ؿٛد )ػیت طی ٍٟ٘ذاسی دس ا٘جبس ػشد ٔی

ٞبی تدضیٝ ٚاسیب٘غ دادٜهحتَای پزاکسید ّیدرٍصى: 

پغ اص پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ ٘ـبٖ داد وٝ اثش تیٕبس 

ٚ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی ٚ اثش ٔتمبثُ ایٗ دٚ ؾبُٔ دس ثشداؿت 

داس ثٛد ( ٔؿٙیP<01/0)دسكذ  1ػطح احتٕبَ 

ٔیبٍ٘یٗ، ثب افضایؾ (. ثش اػبع ٘تبیح ٔمبیؼٝ 1)خذَٚ 

صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی ٔحتٛای پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ لبسذ 

ٞب ثٝ كٛست ای تبصٜ ثشیذٜ دس ٕٞٝ ٕ٘ٛ٘ٝ تىٕٝ

تیٕبس ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب داسی افضایؾ یبفت، ِٚی  ٔؿٙی

ٞبی سا ٘ؼجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝٔحتٛای پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ 

(. ثیٗ 2داسی وبٞؾ داد٘ذ )ؿىُ طٛس ٔؿٙی ؿبٞذ ثٝ

داسی دس تٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ٞٓ اختلاف ٔؿٙیدٚ تیٕبس ٔلا

 (.2ٞبی ا٘جبسٔب٘ی ٔـبٞذٜ ٘ـذ )ؿىُ ٕٞٝ صٔبٖ
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 .ای ثیز تیوار هلاتًَیي ٍ گابا بز هحتَای پزاکسید ّیدرٍصى ضدى فزم تاسُ بزیدُ قارچ تکوِأت -2ضکل 

Fig. 2. Effect of melatonin and GABA on H2O2 content of fresh cut button mushroom. 
 

 اوؼیذ ٞیذسٚطٖ دس پبػخ ثٝ ٌؼتشٜتِٛیذ پش

ٞبی صیؼتی ٚ غیشصیؼتی افضایؾ ٚػیؿی اص تٙؾ

وٙٙذ وٝ پیـٟٙبد ٔی ٌشاٖ پظٚٞؾیبثذ ٚ تؿذادی اص  ٔی

سػبٖ ایٗ تشویت دس ٌیبٞبٖ ثٝ ؾٙٛاٖ ِٔٛىَٛ پیبْ

تشاسػب٘ی ؾلأت ػبصؿی، ػجت افضایؾ دخیُ دس 

ؿٛد ٚ دس ٞبی غیشصیؼتی ٔیتحُٕ دس ثشاثش ا٘ٛاؼ تٙؾ

سیضی ؿذٜ سا ٞبی ثبلا ٔشي ػِّٛی ثش٘بٔٝغّػت

(. اص ػٛی دیٍش تدٕؽ ثبلای 3وٙذ )ػبصٔب٘ذٞی ٔی

پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ دس ؿشایط تٙؾ اوؼیذاتیٛ ثب 

( ٚ تِٛیذ Haber-Weissٚیض ) -ٞبثشتحشیه ٚاوٙؾ 

ٖسادیىبَ  ٞبی خطش٘بن ٞیذسٚوؼیُ، ٔٛخت پشاوؼیذاػیٛ

(. دس ایٗ 28ٌشدد )ٞبی غـبیی ٔیِیپیذٞب ٚ آػیت

ثب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی ٔیضاٖ پشاوؼیذ  پظٚٞؾ

ٞبی تبصٜ ثشیذٜ افضایؾ یبفت ِٚی ٞیذسٚطٖ دس لبسذ

ٞبی ٚ ٌبثب ثبؾث وبٞؾ ٔیضاٖ آٖ دس ٕ٘ٛ٘ٝٔلاتٛ٘یٗ 

تیٕبس ؿذٜ ؿذ٘ذ. دِیُ ایٗ ؾُٕ ثٝ غشفیت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ 

ٞبی ػٛپشاوؼیذ ٚ پشاوؼیذ ٌبثب دس ٟٔبس آ٘یٖٛ

ثیش ایٗ دٚ أچٙیٗ ثٝ ت ٌشدد، ٚ ٞٓٞیذسٚطٖ ثشٔی

اوؼیذاٖ وٝ ػجت ٞبی آ٘تیتشویت دس فؿبَ وشدٖ آ٘ضیٓ

ؿٛد ثش ٔیٞبی ٔخشة خبسٚة وشدٖ ایٗ ِٔٛىَٛ

( 2019ٌشدد. ٔـبثٝ ثب ٘تبیح ٔب، طً٘ ٚ ٕٞىبساٖ )ٔی

٘ـبٖ داد٘ذ وٝ وبسثشد ٔلاتٛ٘یٗ ػجت وبٞؾ حدٓ 

ٞبی  پشاوؼیذٞیذسٚطٖ اص طشیك افضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ

٘یٗ ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ٚ افضایؾ ٔلاتٛوٙٙذٜ ٌٛ٘ٝ ٟٔبس

چٙیٗ  (. 15ٓٞتبصٜ ثشیذٜ ّٞٛ ؿذ ) دسٚ٘ی دس ٔیٜٛ

ثیش ٌبثب دس وبٞؾ ٔیضاٖ تدٕؽ پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ دس أت

( ٌضاسؽ ؿذٜ 21( ٚ ٔیٜٛ خیبس )16ٔیٜٛ صغبَ اختٝ )

 اػت وٝ ثب ٘تبیح ٔب ٔطبثمت داسد. 

 ثش اػبعکٌٌدُ غطای سلَلی:  ّای تجشیِ فعالیت آًشین

٘تبیح تدضیٝ ٚاسیب٘غ، اثش تیٕبس پغ اص ثشداؿت ٚ 

صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی ٚ اثش ٔتمبثُ ایٗ دٚ ؾبُٔ دس ػطح 

( ثش ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ P<01/0)دسكذ  1احتٕبَ 

( لبسذ LOX( ٚ ِیپٛاوؼیظ٘بص )PLD) Dفؼفِٛیپبص 

(. 1داس ثٛد )خذَٚ ای ثٝ فشْ تبصٜ ثشیذٜ ٔؿٙیتىٕٝ

حبكُ اص اثش تیٕبسٞب ٘ـبٖ ٞبی ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ دادٜ

ٞب ٔیضاٖ ٕ٘ٛ٘ٝ افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی، دس ٕٞٝ داد وٝ ثب

e 

a 

b 

de 

c 
cd 

e 

c 

d 

0

10

20

30

40

50

60

0 5 10 15

ن 
وژ

در
هی

د 
سی

راک
پ

(
µ

 m
o

l 
g

−
1
 F

W
) 

H
2
O

2
 )

µ
 m

o
l 

g
-1

 F
W

)
 

 (روز)زمان انبارمانی 
Storage time(day)  

Control Melatonin GABA



 1401، 4، شمارٌ 29 تًلید گیاَي، ديرٌَای  وشریٍ پژيَش

 

56 

افضایؾ یبفت ٚ ثیٗ  Dفؿبِیت آ٘ضیٓ فؼفِٛیپبص 

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ٚ ؿبٞذ، دس سٚصٞبی دٞٓ ٚ  ٕ٘ٛ٘ٝ

 Dپب٘ضدٞٓ اص ٘ػش ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ فؼفِٛیپبص 

داسی ٚخٛد داؿت ٚ ٔیضاٖ آٖ دس اختلاف ٔؿٙی

تش ثٛد، ِٚی  ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب وٓ ٕٛ٘ٝ٘

داسی ثیٗ تیٕبسٞب ٔـبٞذٜ دس سٚص پٙدٓ، اختلاف ٔؿٙی

ثش اػبع ٘تبیح ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ  (.A 3٘ـذ )ؿىُ 

ٞب ٔیضاٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی، دس ٕٞٝٞب ثدادٜ

فؿبِیت آ٘ضیٓ ِیپٛاوؼیظ٘بص افضایؾ یبفت. ثیٗ 

ٞبی صٔبٖ تیٕبس ؿذٜ ٚ ؿبٞذ، دس ٕٞٝٞبی  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌیشی اص ٘ػش ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ ِیپٛاوؼیظ٘بص ا٘ذاصٜ

داس ٚخٛد داؿت ٚ ٔیضاٖ آٖ دس اختلاف ٔؿٙی

تش ثٛد  ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب وٓ ٕ٘ٛ٘ٝ

 (.B 3)ؿىُ 

 

 
 

 
 .ای تاسُ بزیدُ ( قارچ تکوBِ( ٍ لیپَاکسیضًار )A) Dّای فسفَلیپاس  گابا بز فعالیت آًشینثیز تیوار هلاتًَیي ٍ أت -3ضکل 

Fig. 3. Effect of melatonin and GABA on PLD and LOX enzymes activity of fresh cut button mushroom. 
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تشیٗ آ٘ضیٓ دس ٞیذسِٚیض  ٟٔٓ Dفؼفِٛیپبص 

(. ِیپٛاوؼیظ٘بص 29ثبؿذ )فؼفِٛیپیذٞبی غـبء ٔی

پشاوؼیذاػیٖٛ ِیپیذٞبی غـبی ػِّٛی سا افضایؾ دادٜ 

ثیش ٔؼتمیٓ ثش أدٞذ وٝ تٚ ػیبِیت غـبء سا تغییش ٔی

(. 30ا٘ؼدبْ ٚ ٘فٛرپزیشی غـبی ػِّٛی داسد )

ٚ ِیپٛاوؼیظ٘بص  Dپیـٟٙبد ؿذٜ اػت وٝ فؼفِٛیپبص 

آغبصٌش تدضیٝ غـبی ػِّٛی دس طَٛ پیشی ٚ تٙؾ 

ٔیضاٖ فؿبِیت ایٗ دٚ  پظٚٞؾ(. دس ایٗ 29ثبؿٙذ )ٔی

ٞبی لبسذ ٕ٘ٛ٘ٝ ب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی دس ٕٞٝآ٘ضیٓ ث

بی آخش ا٘جبسٔب٘ی ٞتبصٜ ثشیذٜ افضایؾ یبفت ٚ دس سٚص

ثٝ حذاوثش سػیذ. أب ٔیضاٖ فؿبِیت ایٗ دٚ آ٘ضیٓ دس 

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ثٝ طٛس لبسذ

ؿٛد دِیُ آٖ تش ثٛد وٝ پیـٟٙبد ٔی داسی وٓ ٔؿٙی

ٞب ثٝ آػیت ػشٔبصدٌی ٚ افضایؾ ٔمبٚٔت ایٗ لبسذ

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ٚ فؿبِیت ثبلای تدٕؽ وٕتش ٌٛ٘ٝ

ثبؿذ. دس ٚالؽ طی دٚسٜ اوؼیذاٖ ٔیٞبی آ٘تیآ٘ضیٓ

ٞب ٚ ػجضیدبت یىپبسچٍی غـبء سا اص ا٘جبسٔب٘ی، ٔیٜٛ

طشیك پشاوؼیذاػیٖٛ اػیذٞبی چشة غیشاؿجبؼ غـبء 

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ یب فؿبِیت ثٝ دِیُ تدٕؽ ٌٛ٘ٝ

اص دػت  Dٞبی ِیپٛاوؼیظ٘بص ٚ فؼفِٛیپبص  آ٘ضیٓ

ـٟٙبد وشد٘ذ وٝ ( پی2016دٞٙذ. الذْ ٚ ٕٞىبساٖ ) ٔی

وبٞؾ یىپبسچٍی غـبء دس ٌُ ثشیذٜ آ٘تٛسیْٛ ثٝ دِیُ 

اػت وٝ ٔٙدش ثٝ  Dفؿبِیت ثبلای آ٘ضیٓ فؼفِٛیپبص 

ؿٛد ٚ ایٗ ا٘تـبس اػیذٞبی چشة غیشاؿجبؼ ٔی

ٛاوؼیظ٘بص پشاوؼیذٜ اػیذٞبی چشة تٛػط آ٘ضیٓ ِیپ

ثبؿذ ٚ دس آٖ وبٞؾ ػیبِیت غـبء ٔی ؿذٜ ٚ ٘تیدٝ

(. 28ؿٛد )ای ؿذٖ اػپبت ٌُ ٔیٜٟٛ٘بیت ٔٙدش ثٝ لٟ

ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ ٔلاتٛ٘یٗ ثش وبٞؾ ثیبٖ طٖ 

آ٘ضیٓ ِیپٛاوؼیظ٘بص دس ٔیٜٛ تبصٜ ثشیذٜ ّٞٛ تبثیشٌزاس 

( پیـٟٙبد 2017صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ )(. ّٔه15ثبؿذ )ٔی

ٞبی ِیپٛاوؼیظ٘بص ٚ آ٘ضیٓوشد٘ذ وٝ ٔیضاٖ فؿبِیت 

 5دس خیبسٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب غّػت  Dفؼفِٛیپبص 

ٔٛلاس ٌبثب ثٝ دِیُ افضایؾ ٔمبٚٔت ثٝ ػشٔبصدٌی ٔیّی

چٙیٗ ٌضاسؽ  (. 21ٓٞتش ثٛد ) داسی وٓثٝ طٛس ٔؿٙی

ؿذٜ اػت وٝ وبسثشد ٌبثب ػجت وبٞؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ 

دس ٔیٜٛ صغبَ اختٝ ؿذ وٝ ثب ٘تبیح ٔب ِیپٛاوؼیظ٘بص 

 (.16ٔـبثٝ ثٛد )

 ثش اػبع ٘تبیح حبكُاکسیداى:  ّای آًتی فعالیت آًشین

اص تدضیٝ ٚاسیب٘غ، اثش تیٕبس پغ اص ثشداؿت، صٔبٖ ٚ 

ٞبی اثش ٔتمبثُ ایٗ دٚ ؾبُٔ ثش فؿبِیت آ٘ضیٓ

( دس CATوبتبلاص )( ٚ SODػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص )

ٞبی آػىٛسثبت پشاوؼیذاص ٚ آ٘ضیٓ 1ػطح احتٕبَ 

(APX( ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص ٚ )GR َدس ػطح احتٕب )

داس ای ٔؿٙیدسكذ دس فشْ تبصٜ ثشیذٜ لبسذ تىٕٝ 5

(05/0>P َٚثش اػبع ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ 1( ثٛد )خذ .)

تیٕبسٞبی یبد ؿذٜ، ثب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی، ٔیضاٖ 

ٞبی آ٘ضیٓ ػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص دس ٕ٘ٛ٘ٝفؿبِیت 

سٚ٘ذ افضایـی داؿت، ػپغ  10تیٕبس ؿذٜ تب سٚص 

تشیٗ  (. ثیؾA 4سٚ٘ذ وبٞـی دس پیؾ ٌشفت )ؿىُ 

 دس ٕٞٝ ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ ػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٞبی ا٘جبسٔب٘ی ٔتؿّك ثٝ لبسذصٔبٖ

ػبیش تیٕبسٞب داسی ٘ؼجت ثٝ طٛس ٔؿٙی ٌبثب ثٛد وٝ ثٝ

(. ٔطبثك ٘تبیح ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ، A 4تش ثٛد )ؿىُ  ثیؾ

ٞبی  تشیٗ ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ وبتبلاص دس ٕٞٝ صٔبٖ ثیؾ

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٌبثب ثٛد، ا٘جبسٔب٘ی ٔشثٛط ثٝ لبسذ

ٞبی داسی ثب ِٕ٘ٛ٘ٝٚی دس سٚص پٙدٓ اختلاف ٔؿٙی

یٗ تش (. وBٓ 4تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٘ذاؿت )ؿىُ 

ٞبی صٔبٖ لاص ٘یض دس ٕٞٝٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ وبتب

(. B 4ٞبی ؿبٞذ ثٛد )ؿىُ ا٘جبسٔب٘ی ٔتؿّك ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبی ثب افضایؾ صٔبٖ ا٘جبسٔب٘ی، ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ

( ٚ ٌّٛتبتیٖٛ C 4آػىٛسثبت پشاوؼیذاص )ؿىُ 

ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ( دس Dٕٝ٘ٛ٘ 4سدٚوتبص )ؿىُ 

ضایـی داؿت ٚ ٔیضاٖ فؿبِیت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب سٚ٘ذ اف

تیٕبس ؿذٜ ٘ؼجت ثٝ ؿبٞذ  ٞبیدس ٕ٘ٛ٘ٝایٗ دٚ آ٘ضیٓ 

داسی طٛس ٔؿٙی ٌیشی ثٝٞبی ا٘ذاصٜصٔبٖ دس ٕٞٝ

تشیٗ فؿبِیت دٚ آ٘ضیٓ آػىٛسثبت  تش ثٛد. ثیؾ ثیؾ

پشاوؼیذاص ٚ ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص دس ثیٗ دٚ تیٕبس پغ 

 اص ثشداؿتی ٔشثٛط ثٝ تیٕبس ٌبثب ثٛد. 
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( ٍ C(، آسکَربات پزاکسیداس )B(، کاتالاس )Aّای سَپزاکسید دیسوَتاس ) ثیز تیوار هلاتًَیي ٍ گابا بز فعالیت آًشینأت -4ضکل 

 .ای ( فزم تاسُ بزیدُ قارچ تکوDِگلَتاتیَى ردٍکتاس )
Fig. 4. Effect of melatonin and GABA on SOD, CAT, APX and LOX enzymes activity of fresh cut button mushroom. 

 

اوؼیذاٖ ثش ٞبی آ٘تیٌیبٞبٖ ثب اػتفبدٜ اص آ٘ضیٓ

ٞبی فؿبَ وٙٙذ ٚ ٔیضاٖ ٌٛ٘ٝتٙؾ اوؼیذاتیٛ غّجٝ ٔی

ٞب ٘مؾ (. ایٗ آ٘ضی18ٓدٞٙذ )اوؼیظٖ سا وبٞؾ ٔی

اوؼیذا٘ی طی فشآیٙذٞبی سػیذٖ ٚ ٟٕٔی دس دفبؼ آ٘تی

وٙٙذ. ػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص اِٚیٗ ا٘جبسٔب٘ی ٔیٜٛ ایفب ٔی

دٞذ وٝ ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ سا تـىیُ ٔیخط ٟٔبس ٌٛ٘ٝ

وٙذ. ػٛپشاوؼیذ سا ثٝ پشاوؼیذٞیذسٚطٖ تجذیُ ٔی

ٞبی آػىٛسثبت ػپغ پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ تٛػط آ٘ضیٓ

ؿٛد ٚ وبتبلاص ثٝ اوؼیظٖ ٚ آة تدضیٝ ٔیپشاوؼیذاص 

(. وبسثشد تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت ػجت افضایؾ 12)

ٞبی فؿبَ اوؼیذاٖ ٚ ٟٔبس ٌٛ٘ٝٞبی آ٘تیفؿبِیت آ٘ضیٓ

ؿٛد وٝ ٘تیدٝ آٖ افضایؾ ؾٕش ا٘جبٔب٘ی ٚ اوؼیظٖ ٔی

 ثبؿذ. ٔطبِؿبت ا٘دبْ ؿذٜ دس ٔٛسدٞب ٔیویفیت لبسذ

ای ٘یض وبسثشد تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت دس لبسذ تىٕٝ

(. طی دٚسٜ 3ٚ  2دٞذ )ایٗ ٘تبیح سا ٘ـبٖ ٔی

چٙبٖ ثٝ سؿذ ٚ ٕ٘ٛ  ٞبی خٛساوی ٍٟٞٓ٘ذاسی، لبسذ

دٞٙذ وٝ ثٝ كٛست ثبص ؿذٖ ولاٞه خٛد ادأٝ ٔی

داس ػجت اص دػت سفتٗ  سؿذ ادأٝؿٛد. ایٗ  آؿىبس ٔی

ٞبی ویفی  ؿبخقیفیت لبسذ ٚ اثشات ٔٙفی ثش ػشیؽ و

ای ٚ  ؿٛد وٝ ٔٙدش ثٝ وبٞؾ ؾٕش لفؼٝ ٔی

(، ثٝ ٕٞیٗ دِیُ وبسثشد 25ؿٛد )پؼٙذی آٖ ٔی ٔـتشی

 پغ اص ثشداؿت ػجت حفع ویفیت لبسذتیٕبسٞبی 

ٞبی ؿٛد. آػیتخٛساوی طی پغ اص ثشداؿت ٔی

 ٞبی اوؼیذاٖ ٘بؿی اص تٙؾ اوؼیذاتیٛ ٔؿٕٛلاً تٛػط آ٘تی

یبثذ، أب تیٕبسٞبی خبسخی ثشای دسٚ٘ی وبٞؾ ٔی

 ثبؿذ. ثش اػبعٞب ضشٚسی ٔیتش ایٗ آػیت وبٞؾ ثیؾ

اوؼیذاٖ دس ٞبی آ٘تی٘تبیح ٔب ٔیضاٖ فؿبِیت آ٘ضیٓ

تش اص  ٞبی تیٕبس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ثیؾلبسذ

ٞبی تیٕبس ٘ـذٜ ثٛد ٚ دس ایٗ دٚ تیٕبس ٘یض  ذلبس

اوؼیذاٖ دس ٞبی آ٘تیتشیٗ افضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ ثیؾ

ٌزاسی ٔتفبٚت دػت آٔذ. تفبٚت دس اثشٝ تیٕبس ٌبثب ث

تٛا٘ذ ثٝ ٔبٞیت ٔتفبٚت ایٗ دٚ تشویت ایٗ دٚ ٔبدٜ ٔی

ٌشدد، اص طشفی دیٍش ٔطبِؿبت ٘ـبٖ دادٜ وٝ دس  ثش

ی ٌبثب دس خٌّٛیشی اص تٙؾ دٔبٞبی پبییٗ اثشٌزاس
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(. ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ؾلاٜٚ ثش 18ثبؿذ )اوؼیذاتیٛ ثبلا ٔی

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ، تٛا٘بیی ٘مؾ ٔؼتمیٓ دس ٟٔبس ٌٛ٘ٝ

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ثب ثٟجٛد ٞب سا دس ٟٔبس ٌٛ٘ٝػَّٛ

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ افضایؾ ٞبی ٟٔبسوٙٙذٜ ٌٛ٘ٝفؿبِیت

 ( ٘ـبٖ داد٘ذ 2021(. ِی ٕٞىبساٖ )17دٞٙذ )ٔی

اوؼیذاٖ ٔب٘ٙذ  ٞبی آ٘تیوٝ افضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ

آػىٛسثبت پشاوؼیذاص، ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص، وبتبلاص ٚ 

ػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص دس اثش وبسثشد ٔلاتٛ٘یٗ، ػجت 

ذ وبٞؾ ٔیضاٖ ػٛپشاوؼیذ ٚ پشاوؼیذٞیذسٚطٖ دس لبس

(. سػتٍبس ٚ ٕٞىبساٖ 2ؿٛد )ای تیٕبس ؿذٜ ٔی تىٕٝ

( ٌضاسؽ داد٘ذ وٝ تیٕبس ٔلاتٛ٘یٗ، لبدس ثٝ 2020)

ٞبی ا٘جٝ اص طشیك ثٟجٛد ویفیت پغ اص ثشداؿت ٔیٜٛ

ٞبی فؿبَ اوؼیظٖ ثب ثبلاثشدٖ فؿبِیت حفع تؿبدَ ٌٛ٘ٝ

چٙیٗ  (. 11ٓٞثبؿذ )اوؼیذاٖ ٔیٞبی آ٘تیآ٘ضیٓ

ثیش ٌبثب ثش افضایؾ أصیبدی دس ٔٛسد ت ٞبی ٌضاسؽ

اوؼیذاٖ اسائٝ ؿذٜ اػت وٝ ٞبی آ٘تیفؿبِیت آ٘ضیٓ

 ٌشاٖ پظٚٞؾحبضش ثب ٘تبیح ایٗ  پظٚٞؾ٘تبیح 

ٔطبثمت داسد. وبسثشد ٌبثب ػجت ثٟجٛد ؾٕش ا٘جبسٔب٘ی 

اص طشیك فشٍ٘ی ؿذ وٝ ایٗ ؾُٕ سا ٞبی ٌٛخٝٔیٜٛ

ٞبی فؿبَ وٙٙذٜ ٌٟٛ٘ٝبسٞبی ٔافضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ

اوؼیظٖ ٔب٘ٙذ ػٛپشاوؼیذ دیؼٕٛتبص ٚ وبتبلاص ا٘دبْ داد 

( ٘یض ٘ـبٖ داد٘ذ وٝ 2019(. سثیؿی ٚ ٕٞىبساٖ )18)

ٌبثب ثٝ ؾٙٛاٖ یه ِٔٛىَٛ ػیٍٙبِیًٙ ایٕٗ ثب تحشیه 

ی ػجت افضایؾ فؿبِیت اوؼیذا٘فؿبِیت ػیؼتٓ آ٘تی

اوؼیذاٖ ػٛپشاوؼیذدیؼٕٛتبص، وبتبلاص، ٞبی آ٘تی آ٘ضیٓ

آػىٛسثبت پشاوؼیذاص ٚ ٌّٛتبتیٖٛ سدٚوتبص دس 

 (.16ؿٛد )ٞبی صغبَ اختٝ ٔی ٔیٜٛ

 

 گیری کلي وتیجٍ

حبضش ٘ـبٖ داد وٝ  پظٚٞؾوّی ٘تبیح سطٛ ثٝ

وبسثشد پغ اص ثشداؿت ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب دس فشْ تبصٜ 

ای ؿذٖ ای، ػجت تبخیش دس لٟٜٛ ثشیذٜ لبسذ تىٕٝ

ٞبی ؿبٞذ ای ٘ؼجت ثٝ لبسذٞبی لبسذ تىٕٝاػلایغ

دسخٝ  4سٚص دس دٔبی  15طی ٍٟ٘ذاسی ثٝ ٔذت 

ٞبی ٌشاد ؿذ. تدٕؽ پشاوؼیذ ٞیذسٚطٖ دس لبسذػب٘تی

بس ؿذٜ ثب ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبثب ٘ؼجت ثٝ ای تیٕتىٕٝ

ای ؿبٞذ وبٞؾ یبفت وٝ ٘بؿی اص ٞبی تىٕٝ لبسذ

اوؼیذاٖ ٔثُ ػٛپشاوؼیذ افضایؾ فؿبِیت آ٘ضیٓ آ٘تی

دیؼٕٛتبص، آػىٛسثبت پشاوؼیذاص، وبتبلاص ٚ ٌّٛتبتیٖٛ 

ٞبی ِیپٛاوؼیظ٘بص ٚ سدٚوتبص ٚ وبٞؾ فؿبِیت آ٘ضی

صٜ تٕبیلات ٞب ثٛد. أشٚدس ایٗ لبسذ Dفؼفِٛیپبص 

صیبدی ثٝ اػتفبدٜ اص تشویجبت ػبِٓ دس فٙبٚسی پغ اص 

ثشداؿت ٔحلٛلات ثبغجب٘ی ٚخٛد داسد، وٝ تشویجبت 

فؿبَ ٔٛخٛد دس ٌیبٞبٖ ٔب٘ٙذ ٔلاتٛ٘یٗ ٚ ٌبٔب 

ای اص ایٗ تشویجبت ٞؼتٙذ ٚ آٔیٙٛثٛتیشیه اػیذ ٕ٘ٛ٘ٝ

تٛا٘ٙذ ثٝ ؾٙٛاٖ یه سٚؽ ٔٛثش ٚ ایٕٗ دس وبٞؾ ٔی

ای  ای ٚ حفع ویفیت تغزیٝلبسذ تىٕٝای ؿذٖ لٟٜٛ

ٞب طی ٍٟ٘ذاسی دس ا٘جبس ػشد ٚ ػبیش ٔحلٛلات لبسذ

وٝ ٌبثب  چٙیٗ ثب تٛخٝ ثٝ ایٗ ثبغجب٘ی اػتفبدٜ ٌشدد. ٞٓ

ٞبی خلٛف دس فؿبِیت آ٘ضیٓ ٘ؼجت ثٝ ٔلاتٛ٘یٗ ثٝ

اوؼیذاٖ ٘تبیح ثٟتشی اسائٝ داد ٚ اص طشفی اص ِحبظ  آ٘تی

ثبؿذ، تش ٔی٘یٗ اسصاٖلیٕتی ٌبثب ٘ؼجت ثٝ ٔلاتٛ

تٛكیٝ ثٝ اػتفبدٜ اص ٌبثب دس پغ اص ثشداؿت  ثٙبثشایٗ

ای تبصٜ ثشیذٜ ثٝ ٔٙػٛس حفع ویفیت لبسذ تىٕٝ

 ؿٛد. ٞب ٔی لبسذ
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