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 بر ن که علاوهی نويهاي در کنار استفاده از تکنولوژیعیر استفاده از مواد طبی اخيهادر سال

ت ی محصولات شوند، اهمياهی و ارزش تغذیفی باعث حفظ خواص کيش عمرماندگاریافزا

 با یل در قالب طرح کاملاً تصادفیش به صورت فاکتورین آزمای ا.ستدا کرده ایدو چندان پ

 باعث کاهش يش مدت زمان نگهداریج به دست آمده افزایبر اساس نتا. کرار اجرا شدسه ت

ر ین تأثیشتریته شد، بیدیش افت وزن و اسی و افزایسنجن، فنل، رنگیانی، آنتوسpHرطوبت، 

 اسانس يتوزان حاوینانوک- نی پکتیکاربرد پوشش خوراک.  مشاهده شدينگهدار روز 21در 

ن، فنل و رنگ یانیش آنتوسی و افزایدانیاکسیت آنتیوزن و فعال باعث کاهش افت یم گلیمر

 و 14 درصد و در 3/2ن افت وزن به مقدار ی کمتري روز پس از نگهدار7در . دی گردیسنج

گرم یلی م70مار ی درصد را ت86/5 و 25/4ن افت وزن به مقدار ی کمتري روز پس از نگهدار21

ج به دست آمده یبا توجه به نتا. توزان دارا بودینانو کتر یگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیدر ل

  70مار ی به خصوص تیم گلی اسانس مريتوزان حاوینانوک- نی پکتیکاربر پوشش خوراک

ش یر را در افزاین تأثیشتریتوزان بیتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

  .اه داشتی انگور سيماندگار

 

 
 
 

 

  رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                        
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   مقدمه- 1

ر یر، نفس، تبخیفسادپذ عتی طبل داشتنی به دلیمحصولات باغ

ن ی منجر به از بییایمیوشی بيهاتیر فعالیدن و سایو تعرق، رس

از ) Vinifera vitis(انگور سیاه  .شودیها مت آنیفیرفتن ک

اي، اروپاي مرکزي و بومی مناطق مدیترانه Vitaceae خانواده

سنتی و دانه و پوست انگور در طب  .جنوب غربی آسیا است

انگور سیاه . شودمیوه آن بهعنوان مکمل غذایی استفاده می

سیانین، فنولها، آنتیحاوي ترکیبات فعالی چون فلاونوئیدها، پلی

 تقاضا امروزه .]1[باشد ها میپروآنتوسیانیدین و پروسیانیدین

 حال بالادر يماندگار و تازه مشابه تیفیباک ییهاوهیم يبرا

 شهیهم هاوهیم ينگهدار عمر نمودن یطولان .است شیافزا

 یلیدلا .است بوده برخوردار ياژهیو توجه از و بوده سازمسئله

 ، ازيمغذ باتیترک یمیآنز هی بالا، تجزیکروبیم فساد همچون

وه ها یت میفیباعث کاهش ک رنگ رییتغ و رطوبت دادن دست

 را به دنبال ي و صرفه اقتصاديکه کاهش بازارپسند شده

 فاسد ییغذا مواد گروه به میوه کهییآنجا از]. 2[ت خواهد داش

 گردد، ينگهدار ییسرما طیشرا در یستیبا و دارد تعلق یشدن

 ينگهدار عمر شیافزا مربوطه صنعت مهم يهادغدغه از یکی

 منظور به مناسب ينگهدار عمر .باشدیم محصولات نیا

 يولوژیکروبی، مياهی، تغذیحس نامطلوب راتییتغ از يریجلوگ

 از. باشدیم برخوردار ياریبس تیاهم از یمنیا جنبه از زین و

 محصولات مصرف بر کنندگان مصرف لیتما گرید طرف

              و ییایمیش نگهدارنده مواد از يعار که ترسالم

 به ییغذا مواد صنعت که دهیگرد باعث باشد هاسمیکروارگانیم

 دیجد و وثرم يهاروش از جمله ].3[باشد  یحل راه دنبال

 از استفاده تازه يهايسبز و هاوهیم تیفیک حفظ جهت

  تیفیک فساد، حفظ کاهش موجب که باشدیم هانگهدارنده

  ].4[گردد یم يماندگار عمر شیوافزا

            حاصل شده در صنعتيهاشرفتین پیتر از تازهیبرخ

 نانو است که علم ي مرتبط با فناوریی مواد غذايبندبسته

 بر مواد مورد استفاده در یر بزرگیتأث و است هاالعه نانوذرهمط

گرفتن از با بهره.  داشته استیی مواد غذايبندصنعت بسته

 يهادهیتوان به ایرد میگیاس نانو صورت می که در مقیابداعات

 ظروف، یکنندگت ممانعتی و قابلی در خواص فنيدیجد

 ي و راهکارهازايماریص عوامل بید در تشخی جديهادهیا

           نیپکت]. 3[افتیهوشمند دست   فعال ويبندد بستهیجد

 پوشش که به عنوان است آب در محلول ديیساکاریپل

 تیماه باتوجه به. ردیگیقرارم استفاده مورد زین یخوراک

 دادن از دست مقابل در یکم ییکارا ن،یپکت بودن آبدوست

 تبادلات ري ازیجلوگ نظوربه م را یمناسب مانع اما دارد، رطوبت

 اثر چهار نوع یشیپژوهشگران در آزما]. 5[کند یم جادیا گازي

 پکتین، گلوتن، نشاسته و پروتئین سویا را یپوشش خوراک

 تا 7 روز در دماي 16، به مدت یفرنگروي سطح میوه توت

نتایج نشان داد که پوشش .گراد مقایسه نمودندی درجه سانت10

تر بود ها مناسبز نسبت به بقیه پوشش رو16 یپکتین در ط

]6.[ 

 يل سازگاری به دلییدارو و یع پزشکیتوزان امروزه در صنایک

 بودن، به عنوان یرسمیغ و يریپذبیتخر ستیز بالا، یستیز

 لیدل به توزانیک]. 4[دا کرده است ی پيادیت زیماده حامل اهم

 تیحلال و مریپل رهیزنج طول در آزاد نیآم يهاوجود گروه

 یمناسب گاهیک، جایاست دیاس چون یفیضع يدهایاس در خوب

نانو ]. 4[است  داده اختصاص خود به دهایساکاریپل نیب در را

 يهاتی از فعالیعیف وسیتوزان علاوه بر دارا بودن طیذرات ک

          ، ی، ضد قارچییای از جمله خواص ضد باکتریکیولوژیب

بات ی ترکیت درون پوشان جهییل بالای، پتانسیدانیاکسیآنت

 دارند و به طور يزی و آبگریت آبدوستیست فعال با ماهیز

ج ینتا ].7[ کاربرد دارند یی و دارویی در مواد غذاياگسترده

 روزه سبب 7 دوره ینشان داده است که استفاده از کیتوزان ط

درصدي در رشد قارچ آسیب زننده با بافت میوه  73کاهش

نانو امولسیون کیتوزان به ]. 8[شود یمانگور قرمز و هندوانه 

کند و همچنین باعث ی عمل میعنوان یک ترکیب ضد میکروب

 شده است یبینشود و پیشیحفظ کیفیت محصولات تازه م

 یها و تحولات زیادي در مواد غذایکاربرد آن باعث پیشرفت

                      ست فعال و یبات زیاستفاده از ترک]. 9[شود یم

ها و وهی ميهاها و اسانس مانند عصارهیعی طبيهادانی اکسیآنت

ها در  خواص آنيتواند منجر به القایاهان مختلف میگ

ت ی فعاليمریم گلی دارا اسانس.  شودی خوراکيهاپوشش

مصرف  نظر راستا این رو درنی است، از ایی بالایدانیاکسیآنت

ر به یپذبیتخرست ی زی خوراکيهاانگور، استفاده از پوشش

 رسد، لذای به نظر مي ضروري امریاهی گيهاهمراه اسانس

 ماندگاري زمان  امکان افزایشیبررس ق شاملین تحقیاهداف ا

 بارگذاري نانوکیتوزان توسط شده داده پوشش سیاه انگور میوه

 پوشش ز تولیدی و نیگل مریم یداروی گیاه اسانس با شده
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 محصولات اندگاريم عمر افزایش جهت مطلوب یخوراک

  .بود جامعه در آن یصنعت تولید براي شونده فاسد

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد-2-1

 760 ی درصد و وزن ملکول75- 85درجه انحلال (کیتوزان 

، پنتاسدیم تري فسفات، اسید استیک گالسیال، تري )کیلودالتون

کلرو استیک اسید، مالون دي آلدهید و سدیم هیدروکسید از 

  ].10[ تهیه شد شرکت مرك

توزان ینـانوک -نی پوشش پکت  يساز آماده   -2-2

  ون اسانس مریم گلیی نانوامولسيحاو

                             کیتوزان و پودر پکتین با درجه استري بالا

 30:70، 100: 0هاي مشخص با نسبت) یحجم/ی درصد وزن6(

  بر روي همزنیحجمــ/ درصــد وزن100:0 و 50:50،70:30،

دقیقه در دماي 20به مدت )  دور بر دقیقه500 (یمغناطیس

سپس مخلوط حاصل در اســید . محیط مخلوط گردید

روز بر  به مدت یک شبانهیحجم/ی درصد حجم1استیــک 

بعد از .  در دماي محیط حل گردیدیروي همزن مغناطیس

 درصد به عنوان عامل 1/0 در غلظت 80انحلال کامل، توئین 

 محلول اضافه و به مدت دو ساعت تا رسیدن  بهیفعال سطح

 یمحلول تري سدیم پل.  یکنواخت هم زده شدیبه محلول

لیتر یگرم در میلی میل1به میزان ) عامل ژل کننده(فسفات 

، نانوامولسیون یدر ادامه براي تولید محلول پوشش. افزوده شد

            درصد به محلول 40 به نسبت یاسانس مریم گل

هاي مختلف اضافه گردید و در نانوکیتوزان با نسبت-پکتین

به )  دور بر دقیقه500 (یزن مغناطیسدماي اتاق به وسیله هم

  . دقیقه مخلوط شد10مدت 

  یده پوشش- 2-3

.  منتقل شدیانگور سیاه از بازار تهیه و به آزمایشگاه مواد غذای

 ها در شرایط آزمایشگاه به مدت اولیه، نمونهيبعد از شستشو

 دقیقه قرار داده شدند تا آب اضافه خارج شده و جهت 30

 نانوکیتوزان حاوي-  پکتینیوري در محلول پوششغوطه

هاي انگور ابتدا از نظر میوه. شد آماده یگل مریم اسانس

 و یهاي قارچ و عدم آسیب ظاهري یا عفونتیسلامت فیزیک

اه میوه انگور سی. گري شد در اندازه و شکل، غربالییکنواخت

  ی دقیقه به طور کامل در محلول پوشش3سپس به مدت 

-ی درجه سانت20 سـاعت در دمـاي 1ور و در حـدود غوطه

گراد نگهداري شد تا پوشش روي سطح میوه بـه کمـک 

انگورهاي پوشش داده  در نهایت، .جریان هوا، خشک شود

 پروپیلن قرار گرفته و در یشده در ظروف یکبار مصرف پل

  درصد نگهداري70 یو رطوبت نسب C1±4° دماي در یتاریک

  .شدند

   رطوبت- 2-4

 یرطوبت با استفاده از آون خلأ و مطابق روش استاندارد مل

  ].6[ ایران اندازه گیري شد 672شماره 

   افت وزن-2-5

هاي شاهد و تیمارشده قبل از انتقال به سردخانه و در وزن میوه

گیري و  اندازهیالبرداري توسط ترازوي دیجیتروزهاي نمونه

ها به صورت درصد کاهش وزن اولیه میزان کاهش وزن نمونه

  ].11[محاسبه شد 

2-6- pH  

لیتر ی میل45 گرم از انگور به 5، ابتدا pHگیري براي اندازه

اضافه شد و با استفاده ازدستگاه هموژن کننده اولتراکس عمل 

ه و در  ثانی30 دور در دقیقه به مدت 3000هموژنیزاسیون در 

گیري متر دیجیتال اندازهpHنهایت با استفاده از دستگاه 

  ].12[شد

  تهیدی اس- 2-7

سازي آب میوه با استفاده از یگیري اسیدیته به روش خنثاندازه

 انجامو pH با استفاده از pH 1/8دن به ی تا رسN 1/0سود متر

 در محاسبه مقدار اسید بر حسب درصد یزان سود مصرفیم

  ].13[ک استفاده شد اسیدتارتاری

   فنل- 2-8

گیري و با استفاده از وکالتو اندازهیس-نیفنلکلبهروشفولیمحتوا

گرم ی استاندارد اسید گالیک، فنل کل به صورت میلیمنحن

  ].14[اسید گالیک در یک کیلوگرم وزن تر محاسبه گردید 

  یدانیاکسیت آنتی فعال-2-9

گیري کاهش ندازهدانی با استفاده از روش ایاکست آنتییفعال

 پیکریل- 1- دي فنیل- 2،2 مورد به کمک یظرفیت رادیکال

 یانجام شد و نتایج به صورت درصد خنث)DPPH(هیدرازیل 

 یلی م1/0منظور،  نیا برايدی گردیکردن رادیکال آزاد ارزیاب
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 یلی م1/0. دیق گردیتر اتانول رقیلیلی م9وه با یتر از عصاره میل

.  آزمون مورد استفاده قرار گرفتيراق شده بیتر از عصاره رقیل

مولار یلی م1/0با غلظت  (DPPH یتراز محلول اتانولی لیلیدو م

و  افزوده عصاره از تریلیلی م1/0به ) گرمیلی م394/0معادل با 

ش به مدت یهاي آزمالوله. مخلوط حاصله به شدت همزده شد

زان یمن مدت، یا از بعد. گرفتند قرار کیتار محل در قهی دق30

توسط دستگاه اسپکتوفتومتر   نانومتر517جذب در طول موج 

 3لازم به ذکر است که در نمونه کنترل، عصاره با . خوانده شد

ت درصد مهار یدر نها. ن شدیگزیمتانول جا تریلیلیم

  :دیر محاسبه گردیتوسط عصاره با فرمول ز کالهايیراد

= (Ac-As)/Ac*100آزاد کالیراد مهار  درصد  

ب جذب نمونه و جذب ی  به ترتAc و Asن رابطه یر اکه د

  ].15[باشدیکنترل م

  نیانی آنتوس-2-10

 0.2 را توسط بافر نمونهتریلیلی مکین یانی سنجش آنتوسيبرا

NKCL/0.2NHCL باpH=1 یتر رساندهشد میلی25 به حجم .

 1همان نمونه توسط بافرلیتر دیگر از  میلی10

NCH3CO2Na/1NHCL 5/4باpH= لیتر  میلی25 به حجم

 نانومتر 510رسانده، میزان جذب این دو نمونه در طول موج 

 : شد محاسبه1آنتوسیانین توسط رابطه  میزان. قرائت شد

Cmg/l= (AbSpH= 1-AbSpH=4.5)484.82 . 1000/24825. DF 
 

 گلوکوزید، - 3-  سیانیدین مولکولی جرم 82/484 رابطهدر این 

 و =1pH گلوکوزید در -3- جذب مولی سیانیدین24825

DF16[ بودسازيفاکتور رقیق.[  

  یسنج رنگ-2-11

 مورد بررسی با استفاده از هاينمونهگیري رنگ پوست اندازه

 *a، )روشنایی( *L رنگ سنج انجام شد و فاکتورهاي

تغییرات . گیري گشتاندازه) آبی/زرد (*b، )سبزي/قرمزي(

  . زیر محاسبه شد2ها با استفاده از رابطه  نمونهرنگ

 

  ي آماریلیه و تحلی تجز-2-12

 یل در قالب طرح کاملاً تصادفیش به صورت فاکتورین آزمایا

 يها شامل پوششیشی آزمايمارهایت. با سه تکرار اجرا شد

 30توزان، یتر کیگرم در لیلی م100 در سطوح شاهد، یخوراک

 50توزان، یتر کیگرم در لیلی م70ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

 70توزان،یتر کیگرم در لیلی م50ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

 100توزان و یتر کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

 و 14، 7، 1 در سطوح ين و زمان نگهداریتر پکتیگرم در لیلیم

ا با هل دادهیه و تحلیشات، تجزیان آزمایپس از پا.  روز بود21

ها به نیانگیسه می و مقاSAS 9.3 يافزار آماراستفاده از نرم

 . روش آزمون دانکن در سطح احتمال پنج درصد انجام شد

  

  ج و بحثینتا- 3

  رطوبت - 3-1

 و زمان یانس نشان داد که اثر پوشش خوراکیه واریج تجزینتا

دار شد، یک درصد معنی بر رطوبت در سطح احتمال ينگهدار

             بر رطوبتي با زمان نگهداری پوشش خوراکاثر متقابل

ن یانگیسه میج مقایبر اساس نتا). 1جدول (دار نبود یمعن

 يتوزان حاوینانو ک-نی پکتیر پوشش خوراکیرطوبت تحت تأث

گرم در یلی م70مار ین رطوبت از تیشتری، بیم گلیاسانس مر

 84/71زان یه متوزان بیتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیل

 درصد از 95/69ن رطوبت به مقدار یکمتر. درصد به دست آمد

تر نانو یگرم در لیلی م50ن با یتر پکتیگرم در لیلی م50مار یت

 100ن با یمار عدم مصرف پکتی درصد از ت98/69توزان، یک

مار شاهد و ی درصد از ت5/70توزان، یتر نانو کیگرم در لیلیم

ن در عدم یتر پکتیگرم در لیلی م100مار ی درصد از ت01/71

ش مدت یبا افزا). 2جدول (توزان حاصل شد یحضور نانو ک

ن رطوبت به یشتریدا کرد، بی درصد رطوبت کاهش پينگهدار

ن ی و کمتريک روز پس از نگهداری درصد 36/75مقدار 

 ي روز پس از نگهدار21 درصد 39/66رطوبت به مقدار 

 در مهم يهاعامل از یکی رطوبت،). 3جدول (مشاهده شد 

 انتقال سرعت .است ينگهدار دوره یط وهیم تیفیک حفظ

 ماده کامل پوشاندن با آن اطراف اتمسفر و ن غذایب رطوبت

 به]. 17[ابد ییم کاهش یخوراک پوشش ایلم یف با ییغذا

 اساس خواص بر یخوراک هايپوشش مثبت اثر ،یطورکل

 طیو مح وهیم نیب سدي عنوان به که است، یگروسکوپیه

دهد یکاهش م را یخارج تبادلات نیبنابرا دارد، قرار اطراف

]18.[ 

  افت وزن - 3-2

، یانس مشخص کرد که اثر پوشش خوراکیه واریج تجزینتا

 ي با زمان نگهداری و اثر متقابل پوشش خوراکيزمان نگهدار

دار داشت یر معنیک درصد بر افت وزن تأثیدر سطح احتمال 

 درصد و 85/6زان ین افت وزن از شاهد به میرشتیب). 1جدول (

گرم در یلی م70مار ی درصد از ت1/3ن افت وزن به مقدار یکمتر
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د یتوزان حاصل گردیتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیل

دا یش پی افت وزن افزايش زمان نگهداریبا افزا). 2جدول (

روز زان صفر درصد مربوط به ین افت وزن به میکرد، کمتر

 درصد مربوط 97/8ن افت وزن به مقدار ینخست بود، بالاتر

سه یج مقاینتا). 3جدول ( روز بود 21 يبه زمان نگهدار

نانو -نی پکتیر پوشش خوراکین افت وزن تحت تأثیانگیم

 مختلف يها در زمانیم گلی اسانس مريتوزان حاویک

 با ی مختلف پوشش خوراکيمارهای نشان داد که در تينگهدار

.  رخ داده استيشتری افت وزن بيش مدت نگهداریزااف

 روز 21 به مدت يمار شاهد با نگهدارین افت وزن را تیشتریب

 روز پس 7در .  درصد را به خود اختصاص داد51/13زان یبه م

 درصد مربوط به 3/2ن افت وزن به مقدار ی کمترياز نگهدار

تر نانو ی لگرم دریلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یت

ن افت ی کمتري روز پس از نگهدار21 و 14در . توزان بودیک

تر یگرم در لیلی م70مار یت  درصد را86/5 و 25/4وزن به مقدار 

نمودار (توزان دارا بود یتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یپکت

 دوره در مشکلات نیترمهم از یکیوزن افت). 4جدول 

 بر علاوه افت رطوبت، .دباشیم از برداشت پس ينگهدار

 ریسا يتواند رویم يظاهر اتیخصوص رییتغ و یدگیچروک

]. 19[باشد  رگذاریتأث زین وهیم ییایمیش یفیک اتیخصوص

 يریپ و یدگی رسيندهایفرآ عیتسر باعث تنفس شدت شیافزا

 کندیدامیپ شیفزا اوهای مییموادغذا مصرف آن سبب به و شده

]. 20[شود یم ينگهدار یط هاوهیم وزن کاهش باعث نی او

وه یتوزان با مسدود نمودن منافذ موجود در میپوشش نانو ک

 ].21[شود یباعث کاهش افت وزن و کنترل سرعت تنفس م

3-3 -  pH  

، ی از آن بود که اثر پوشش خوراکیانس حاکیه واریج تجزینتا

 ي با زمان نگهداری و اثر متقابل پوشش خوراکيزمان نگهدار

). 1جدول (دار بود ی معنpHک درصد بر یال در سطح احتم

-یلی م100ن با یتر پکتیگرم در لیلیمار صفر می از تpHن یکمتر

 به مقدار pHن یشتری و ب48/4زان یتوزابه میتر نانو کیگرم در ل

گرم در یلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار ی از ت55/4

ن یانگیسه می مقاجینتا). 2جدول (توزان حاصل شد یتر نانو کیل

pHش زمان ی نشان داد که با افزاير زمان نگهدای تحت تأث

 56/4زان ی به مpHن یشتریدا کرد، بی کاهش پpH ينگهدار

 مربوط به 5/4 به مقدار pHمربوط به روز نخست بود، حداقل 

 مختلف يمارهایدر ت). 3جدول ( روز بود 21 يزمان نگهدار

. دا کردی کاهش پpH يرش مدت نگهدای با افزایپوشش خوراک

 روز به 1 به مدت يمار شاهد با نگهداری را تpHن یشتریب

 ي روز پس از نگهدار7در .  درصد را دارا بود62/4زان یم

گرم در یلی م70مار ی مربوط به ت56/4 به مقدار pHن یشتریب

ن شاهد یتوزان و همچنیتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیل

 47/4 به مقدار pHن یشتری بيپس از نگهدار روز 14در . بود

تر یگرم در لیلی م100ن با یتر پکتیگرم در لیلیمار صفر میرات

 به pHن یشتری بي روز پس از نگهدار21. توزان داشتینانو ک

-یلی م100ن با یتر پکتیگرم در لیلیمار صفر می رات46/4مقدار 

). 4دول ج(ن شاهد داشت یتوزان و همچنیتر نانو کیگرم در ل

 لیدل به تواندیم نگهداري دوره یدرط هانمونه در pHکاهش 

 در تهیدیاس شیافزا  ویکروبیم تیفعال تنفس، شدت شیافزا

 را کند کرده و به pHرات ییها تغپوشش]. 22[باشد  هانمونه

. اندازندیق میها را به تعودن و زوال آنی رسيطور مؤثر

ر داده و یی را تغیر درونتوزان اتمسفیر کیمه نفوذپذیپوشش ن

دهد، یر مییوه را تغید کربن اطراف می اکسيژن و دیزان اکسیم

 ].9[اندازد یق میوه را به تعویدن مین رسیبنابرا

  تهیدیاس - 3-4

، یانس مشخص کرد که اثر پوشش خوراکیه واریج تجزینتا

 ي با زمان نگهداری و اثر متقابل پوشش خوراکيزمان نگهدار

دار داشت یر معنیته تأثیدیک درصد بر اسیل در سطح احتما

ر یته تحت تأثیدین اسیانگیسه میج مقایبر اساس نتا). 1جدول (

، یم گلی اسانس مريتوزان حاوینانو ک- نی پکتیپوشش خوراک

مار صفر ی درصد، از ت569/0زان یته از شاهد به میدین اسیبالاتر

توزان به ینانو کتر یگرم در لیلی م100ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

ن با صفر یتر پکتیگرم در لیلی م100مار ی و از ت568/0زان یم

ن ی درصد و کمتر57/0زان یتوزان به میتر نانو کیگرم در لیلیم

تر یگرم در لیلی م70مار ی درصد از ت539/0ته به مقدار یدیاس

جدول (توزان به دست آمد یتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یپکت

ن یافت، کمتریش یته افزایدی اسيش زمان نگهداریزابا اف). 2

 درصد مربوط به روز نخست بود، 528/0زان یته به میدیاس

 درصد مربوط به زمان 588/0ته به مقدار یدین اسیبالاتر

ن یانگیسه میج مقاینتا). 3جدول ( روز بود 21 ينگهدار

 يتوزان حاوینانو ک-نی پکتیر پوشش خوراکیته تحت تأثیدیاس

 مشخص کرد ي مختلف نگهداريها در زمانیم گلیس مراسان

ش مدت ی با افزای مختلف پوشش خوراکيمارهایکه در ت

مار یته را تیدین اسیکمتر. دا کردیش پیته افزایدی اسينگهدار

 درصد را به 498/0زان ی روز به م1 به مدت يشاهد با نگهدار

 از  درصد622/0ته به مقدار یدین اسیشتریب. خود اختصاص داد
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            .دی روز حاصل گرد21 به مدت يمار شاهد با نگهداریت

 534/0ته به مقدار یدین اسی کمتري روز پس از نگهدار7در 

         30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یدرصد مربوط به ت

 روز پس از 21 و 14در . توزان بودیتر نانو کیگرم در لیلیم

 درصد را 552/0 و 543/0ته به مقدار یدین اسی کمترينگهدار

تر نانو یگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یت

 يدهایاس معمولا ).4جدول (توزان به خود اختصاص داد یک

 قندها به لیتبد ای و تنفس اثر در وهیم دنیرس هنگام بهیآل

 يتهایفعال با میمستق رابطه آنها کاهش و ابندییم کاهش

 اختلاف کاهش سبب رطوبت ش و حفظیافزا. دارد یکیمتابول

 سبب جهینت در شده بندي بسته و ن محصولیب آب بخار

و  دیاس به قند هیتجز کاهش سبب آن دنبال و به تنفس کاهش

 است اثبات شدهیبه خوب]. 23[شود یم pH کاهش از ريیجلوگ

نگهداري  یدرط تنفس ندیفرا کاهش در هاپوشش که

مصرف  در زین تنفس ندیفرا .دارند نقش یباغ محصولات

 هنگام در]. 24[دارد  نقش تهیدیاس کاهش و یآل دهايیاس

 آلی اسیدهاي ساز، و سوخت هايفعالیت و افزایش رسیدن

 اتمسفر تغییر با خوراکی هايپوشش .کنندمی کاهش پیدا میوه

 اسیدهاي بهتر حفظ باعث میوه تنفس سرعت و کاهش درونی

  ].25[شوندآلی می

  نیانیآنتوس - 3-5

، زمان یانس اثر پوشش خوراکیه واریج تجزیساس نتابر ا

ک درصد و اثر متقابل پوشش ی در سطح احتمال ينگهدار

 در سطح احتمال پنج درصد بر ي با زمان نگهداریخوراک

 مختلف يمارهایبا کاربرد ت). 1جدول (دار شد ین معنیانیآنتوس

. دا کردیش پین نسبت به شاهد افزایانی آنتوسیپوشش خوراک

تر در یلیلیکروگرم در می م39/1ن به مقدار یانین آنتوسیترکم

کروگرم در ی م69/1ن به مقدار یانین آنتوسیشتریمار شاهد و بیت

گرم در یلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یتر در تیلیلیم

ش زمان یبا افزا). 2جدول (توزان مشاهده شد یتر نانو کیل

زان ین به میانین آنتوسیشتریت، بافین کاهش یانی آنتوسينگهدار

ن یتر مربوط به روز نخست و کمتریلیلیکروگرم در می م82/1

تر مربوط به یلیلیکروگرم در می م29/1ن به مقدار یانیآنتوس

 مختلف يمارهایدر ت). 3جدول ( روز بود 21 يزمان نگهدار

ن کاهش یانی آنتوسيش مدت نگهداری با افزایپوشش خوراک

تر یگرم در لیلی م30مار ین را تیانین آنتوسیترشیب. دا کردیپ

 به مدت يتوزان با نگهداریتر نانو کیگرم در لیلی م70ن با یپکت

 7در . تر نشان دادیلیلیکروگرم در می م89/1زان ی روز به م1

 82/1ن به مقدار یانین آنتوسیشتری بيروز پس از نگهدار

تر یگرم در لیلی م30مار یتر مربوط به تیلیلیکروگرم در میم

 21 و 14در . توزان بودیتر نانو کیگرم در لیلیم 70ن با یپکت

 و 69/1ن به مقدار یانین آنتوسیشتری بيروز پس از نگهدار

ن یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یتر راتیلیلیکروگرم در می م46/1

در زمان ). 4جدول (توزان داشت یتر نانو کیگرم در لیلی م30با 

ج بعد یابد، اما به تدرییش مین افزایانیزان آنتوسیموه یدن میرس

زان ی ميری و پیبی تخريندهایع فرآیل تسریاز برداشت به دل

ن در یانیکاهش آنتوس]. 24[کند یدا می پین روند کاهشیانیانتوس

ها و از وهی در میدگیل وقوع پوسیتواند به دلی شاهد ميهاوهیم

ت ی مرتبط با فعالییایمیش يندهاین در فرآیانین رفتن آنتوسیب

ل یج، با گذشت زمان به دلیبر اساس نتا]. 26[ها باشد پاتوژن

افت، ین کاهش یانیها مقدار انتوسوهی در ميریند پی فرآيشرویپ

توزان ینانو ک- نیافته با پکتی پوشش يهاوهین روند در میاما ا

به نظر .  رخ دادي با سرعت کمتریم گلی شده با اسانس مریغن

 ارتباط ین نوعیانیش آنتوسیوه و افزایدن مین رسیسد بریم

ر ی آن را به تأخي شده تا حدودیوجود دارد که پوشش غن

  .انداخت

 یدانیاکسیت آنتیفعال - 3-6

، یانس مشخص کرد که اثر پوشش خوراکیه واریج تجزینتا

 ي با زمان نگهداری و اثر متقابل پوشش خوراکيزمان نگهدار

ر ی تأثیدانیاکسیت آنتیصد بر فعالک دریدر سطح احتمال 

 با کاهش یکاربرد پوشش خوراک). 1جدول (دار داشت یمعن

 یدانیاکسیت آنتین فعالیشتریب.  همراه بودیدانیاکسیت آنتیفعال

ن یتر و کمتریلیلیگرم در میلی م23/3زان یمار شاهد به میدر ت

تر از یلیلیگرم در میلی م9/2 به مقدار یدانیاکسیت آنتیفعال

تر نانو یگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار یت

 يش زمان نگهداریبا افزا). 2جدول (توزان به دست آمد یک

-یت آنتین فعالیدا کرد، کمتریش پی افزایدانیاکسیت آنتیفعال

تر مربوط به روز یلیلیگرم در میلی م44/2زان ی به میدانیاکس

 83/3 به مقدار یدانیاکسیت آنتیلن فعاینخست بود، بالاتر

 روز مشاهده شد 21 به مدت يتر نگهداریلیلیگرم در میلیم

 تحت یدانیاکسیت آنتین فعالیانگیسه میج مقاینتا). 3جدول (

م ی اسانس مريتوزان حاوینانو ک- نی پکتیر پوشش خوراکیتأث

 يمارهای نشان داد که در تي مختلف نگهداريها در زمانیگل

ت ی فعاليش مدت نگهداری با افزایوشش خوراکمختلف پ

 را یدانیاکسیت آنتین فعالیشتریب. افتیش ی افزایدانیاکسیآنت
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          14/4زان ی روز به م21 به مدت يمار شاهد با نگهداریت

 یدانیاکسیت آنتین فعالیکمتر. تر نشان دادیلیلیگرم در میلیم

 مختلف ي در روزهایاهی مختلف پوشش گيمارهایرا ت

             لهیوس به یدانیاکسیآنت ستمیس). 4جدول ( دارا بودند ينگهدار

 هايناهنجار از را هاوهیژن، میاکس فعال يهاگونه ییزداتیسم

     يظاهر و ياهیتغذ تیفیش کیافزا باعث و کرده محافظت

 مقاومت يهاستمیکردن س فعال باعث توزانیک. شودیم هاوهیم

 اثر و دیتول کاهش ،یکشاثرات قارچ زین و یاهیگ يهاسلول در

 و دیتول شیافزا و ب کنندهیتخر يهامیآنز دیتول کاهش لن،یات

 يهااز پوشش استفاده]. 23[شوند یم یدانیاکسیآنت لیپتانس

 قابل طور به توانندینانو م يفناور هیبرپا شده هیته توزانیک

 و شیافزا را وهیم یدانیاکسیآنت يهاستمیس تیفعال یتوجه

  ].27[ شود یکروبیم فساد کاهش باعث

  فنل - 3-7

، زمان یانس اثر پوشش خوراکیه واریج تجزیبر اساس نتا

 در ي با زمان نگهداری و اثر متقابل پوشش خوراکينگهدار

با ). 1جدول (دار بود یک درصد بر فنل معنیسطح احتمال 

فت، ایش ی فنل نسبت به شاهد افزایکاربرد پوشش خوراک

تر یگرم در لیلی م17/16زان یمار شاهد به مین فنل در تیترنییپا

 70مار یتر در تیگرم در لیلی م63/19ن فنل به مقدار یو بالاتر

توزان یتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلیم

 فنل يش زمان نگهداریبا افزا). 2جدول (د یمشاهده گرد

تر یگرم در لیلی م07/24زان ی فنل به منیدا کرد، بالاتریکاهش پ

-یلی م01/13ن فنل به مقدار یترنییمربوط به روز نخست و پا

). 3جدول ( روز بود 21 يتر مربوط به زمان نگهداریگرم در ل

ش مدت ی با افزای مختلف پوشش خوراکيمارهایدر ت

مار شاهد با ین فنل را تیکمتر. افتی فنل کاهش ينگهدار

تر را یگرم در لیلی م32/10زان ی روز به م21  به مدتينگهدار

 مختلف يمارهاین فنل در تیشتریب. به خود اختصاص داد

 ).4جدول ( در روز نخست به دست آمد یپوشش خوراک

 يندهایفرا ژن،یاکس مقدار با کاهش توزانیک پوشش

 و دازیفنلاکسیپل يهامیآنز یکند و دسترس را یکیولوژیزیف

 در هافنل کاهش از و کرده محدود ژنیبه اکس را دازیپراکس

  ].28[کند یم يریجلوگ يدوره نگهدار طول

Table 1 The results of analysis of variance of the effect of pectin-nano chitosan edible coating 
containing Commin sageessential oil on the physicochemical properties and shelf life of black grapes  
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Edible coatin (a) 5 7.52** 20** 0.01** 0.002** 0.16** 0.16** 18.97** 16.91** 20.31** 26.41** 

Storage time (b) 3 266.47** 269.44** 0.01** 0.01** 0.95** 6.33** 421.46** 18.66** 46.01** 16.45* 
a*b 15 3.8ns 3.94** 0.002** 0.001** 0.02* 0.03** 1.59** 0.13ns 0.33ns 0.08ns 

Error 48 2.11 1.04 0.00004 0.00004 0.01 0.002 0.07 1.02 1.49 6.28 
CV%  2.05 22.19 0.14 1.13 6.3 1.46 1.47 5.72 3.46 8.07 

ns * and **: Non significant, Significant at 5% and 1% probability levels, respectively. 

  

Table 2 Comparing the averages of the effect of pectin-nano chitosan food coating containing 
Commin sage essential oil on the physicochemical properties of black grapes 
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Control 70.5bc 6.85a 4.54b 0.569a 1.39d 3.23a 16.17e 15.71d 33.27c 29.46c 
0 pectin+100 Chitosan 69.98c 4.32bc 4.48d 0.568a 1.57bc 3.09b 17.37d 18.4ab 34.66b 33.48a 
30 pectin+70 Chitosan 71.52ab 4.34bc 4.51c 0.555b 1.69a 3.05c 18.31c 17.74b 36.59a 30.16bc 
50 pectin+50 Chitosan 69.95c 3.84cd 4.53b 0.552b 1.64ab 2.96d 19.05b 18.76a 36.61a 30.15bc 
70 pectin+30 Chitosan 71.84a 3.1d 4.55a 0.539c 1.69a 2.9e 19.63a 18.51ab 35.76a 31.09bc 

100 pectin+0 Chitosan 71.01abc 5.13b 4.54b 0.57a 1.54c 3.1b 17.44d 16.8c 34.7b 32.03ab 

Means which follow the same letter are not statistically different at 5% probability level based on Duncan test. 
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Table 3 Comparison of the averages of the effect of storage time on the physicochemical 
characteristics of black grapes 
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1 0d 75.36a 4.56a 0.528d 1.82a 2.44d 24.07a 18.98a 37.15a 32.33a 
7 3.19c 72.17b 4.53b 0.549c 1.7b 2.81c 19.44b 17.82b 35.74b 31.17ab 

14 6.22b 69.28c 4.51c 0.572b 1.54c 3.15b 15.45c 17.21bc 34.82c 30.69ab 
21 8.97a 66.39d 4.5d 0.588a 1.29d 3.83a 13.01d 16.6c 33.34d 30.06b 

Means which follow the same letter are not statistically different at 5% probability level based on Duncan test. 

  

Table 4 The effect of pectin-nano-chitosan edible coating containing Commin sage essential oil on 
the physicochemical properties and shelf life of black grapes 
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Control 1 0i 4.62a 0.498j 1.75a-d 2.44m 23.57b 
Control 7 4.88ef 4.56cd 0.561cd 1.54efg 2.9jk 17.48g 
Control 14 9.03bc 4.51ij 0.595b 1.29hi 3.44f 13.31k 
Control 21 13.51a 4.46lm 0.622a 0.98j 4.14a 10.32m 

0 pectin+100 Chitosan 1 0i 4.51hij 0.552de 1.8abc 2.43m 24.03a 
0 pectin+100 Chitosan 7 2.79gh 4.49k 0.555d 1.69b-e 2.84k 18.51f 
0 pectin+100 Chitosan 14 5.63de 4.47l 0.571c 1.52efg 3.19g 14.84j 
0 pectin+100 Chitosan 21 8.85bc 4.46m 0.595b 1.28hi 3.91b 12.1l 
30 pectin+70 Chitosan 1 0i 4.52gh 0.54fg 1.89a 2.43m 24.32a 
30 pectin+70 Chitosan 7 3.14fgh 4.5j 0.549def 1.82abc 2.85k 19.9e 
30 pectin+70 Chitosan 14 5.76de 4.51ij 0.561cd 1.65cde 3.11h 15.71i 
30 pectin+70 Chitosan 21 8.44bc 4.49k 0.571c 1.38gh 3.8c 13.29k 
50 pectin+50 Chitosan 1 0i 4.54e 0.534gh 1.8abc 2.42m 24.16a 
50 pectin+50 Chitosan 7 2.85gh 4.54e 0.543efg 1.72a-d 2.73l 20.77d 
50 pectin+50 Chitosan 14 5.25e 4.53fg 0.561cd 1.61def 3.02i 16.59h 
50 pectin+50 Chitosan 21 7.25cd 4.52hi 0.571c 1.44fgh 3.68d 14.68j 
70 pectin+30 Chitosan 1 0i 4.56c 0.525hi 1.83ab 2.45m 24.24a 
70 pectin+30 Chitosan 7 2.3h 4.56c 0.534gh 1.77a-d 2.67l 21.37c 
70 pectin+30 Chitosan 14 4.25efg 4.55de 0.543efg 1.69b-e 2.95j 17.5g 
70 pectin+30 Chitosan 21 5.86de 4.54ef 0.552de 1.46fg 3.53e 15.39i 
100 pectin+0 Chitosan 1 0i 4.58b 0.516i 1.85ab 2.46m 24.09a 
100 pectin+0 Chitosan 7 3.19fgh 4.54e 0.549def 1.68b-e 2.84k 18.61f 
100 pectin+0 Chitosan 14 7.41cd 4.52hi 0.598b 1.46fg 3.19g 14.78j 
100 pectin+0 Chitosan 21 9.93b 4.5j 0.616a 1.17i 3.92b 12.3l 

Means which follow the same letter are not statistically different at 5% probability level based on Duncan test. 

 

 یسنجرنگ -3-8

3 -8-1- L∆  

 و زمان یانس اثر پوشش خوراکیه واریج تجزیبر اساس نتا

دار بود، اثر ی معن∆Lک درصد بر ی در سطح احتمال ينگهدار

دار نشد ی معن∆L بر ي با زمان نگهداریمتقابل پوشش خوراک

دار یش معنی باعث افزایکاربرد پوشش خوراک). 1جدول (

L∆ن ی نسبت به شاهد شد، کمترL∆زان یمار شاهد به می در ت

گرم یلی م70مار ی از ت76/18زان ی به م∆Lن یشتری و ب71/15

توزان به دست آمد یتر نانو کیگرم در لیلی م30ن با یتر پکتیدر ل

دا کرد، ی کاهش پ∆L يش زمان نگهداریبا افزا). 2جدول (

 به ∆Lن ی در روز نخست و کمتر98/18زان ی به م∆Lن یشتریب

            روز حاصل شد 21 به مدت ي در نگهدار6/16زان یم

  ). 3جدول (

3 -8-2- a∆  

 و زمان یانس اثر پوشش خوراکیه واریج تجزیابر اساس نت

دار بود، اثر ی معن∆aک درصد بر ی در سطح احتمال ينگهدار
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دار نشد ی معن∆a بر ي با زمان نگهداریمتقابل پوشش خوراک

 ∆aدار یش معنی باعث افزایکاربرد پوشش خوراک). 1جدول (

زان یمار شاهد به می در ت∆aن ینسبت به شاهد شد، کمتر

 به 76/35 و 61/36، 59/36زان ی به م∆aن یشتری و ب27/33

گرم یلی م70ن با یتر پکتیگرم در لیلی م30 يمارهایب در تیترت

گرم یلی م50ن با یتر پکتیگرم در لیلی م50توزان، یتر نانو کیدر ل

-یلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70توزان و یتر نانو کیدر ل

سه یج مقاینتا). 2جدول (ه دست آمد توزان بیتر نانو کیگرم در ل

انگر آن بود که با ی بير زمان نگهدای تحت تأث∆aن یانگیم

 به ∆aن یشتریدا کرد، بی کاهش پ∆a يش زمان نگهداریافزا

 در 34/33زان ی به م∆aن ی در روز نخست و کمتر15/37زان یم

  ). 3جدول ( روز حاصل شد 21 به مدت ينگهدار

3 -8-3- b∆  

 در سطح یانس اثر پوشش خوراکیه واری تجزجیبر اساس نتا

 در سطح احتمال پنج يک درصد و زمان نگهداریاحتمال 

 با زمان یدار بود، اثر متقابل پوشش خوراکی معن∆bدرصد بر 

ج یبر اساس نتا). 1جدول (دار نشد ی معن∆b بر ينگهدار

نانو - نی پکتیر پوشش خوراکی تحت تأث∆bن یانگیسه میمقا

 ی کاربرد پوشش خوراکیم گلی اسانس مريتوزان حاویک

 در ∆bن ی نسبت به شاهد را به همراه داشت، کمتر∆bش یافزا

 در 48/33زان ی به م∆bن یشتری و ب46/29زان یمار شاهد به میت

تر نانو یگرم در لیلی م100ن با یتر پکتیگرم در لیلیمار صفر میت

 ∆b يارش زمان نگهدیبا افزا). 2جدول (توزان به دست آمد یک

 در روز نخست 33/32زان ی به م∆bن یشتریدا کرد، بیکاهش پ

 روز 21 به مدت ي در نگهدار06/30زان ی به م∆bن یو کمتر

 در یاندک راتییتغ برداشت، از پس). 3جدول (حاصل شد 

 است ممکن یطولان یانبارمان در افتد،یاتفاق م هاوهیم رنگ

 در است ممکن شدن ايقهوه نیهمچن .اي شوندقهوه هاحبه

          به نسبت زین اهخوشه  دم.فتدیب اتفاق یزنبرس به پاسخ

 منجر است ممکن نیا که هستند، حساس اریشدن بس ايقهوه

 هاحبه شدن ايقهوه. گردد هاخوشه دم تیفیک دیکاهش شد به

]. 29[دارد  یبستگ هاآن یدهدست از آب به هادم خوشه و

ش یتوزان باعث افزایگزارش شده است که کاربرد نانو ک

ممکن است به  *aش یافزا]. 30[شود یوه می در میدرخشندگ

، یمی آنزيهاتیک فعالیش سرعت تنفس و تحریل افزایدل

ها که مسئول ر واکنشی شدن و سايا قهوهيهاشامل واکنش

  ].31[وه هستند، باشد یت میفیکاهش ک

 

  يریگجهی نت- 4

ر ی و مقادي ضروريهايزمغذی ری بعضيوه انگور حاویم

ه و در ها بودنیانی و آنتوسیست فعال فنولی مواد زيادیز

 نقش ی قلبيهايماری، سرطان و بیشی از تنش اکسايریجلوگ

ن عوامل یترت از مهمیفی و کاهش کی قارچیدگیپوس. دارد

استفاده از . وه انگور هستندی ميمحدود کننده عمر ماندگار

 و یعی طبيها به عنوان نگهدارندهيمریوپلی بيهاپوشش

ها وهیمت یفی و حفظ کیدگی کنترل پوسي پسند برايمشتر

ج به دست آمده ی با توجه به نتا.ت استیز اهمیار حایبس

م ی اسانس مريتوزان حاوینانوک- نی پکتیکاربرد پوشش خوراک

-یلی م30ن با یتر پکتیگرم در لیلی م70مار ی به خصوص تیگل

 .باشدیه میاه قابل توصی انگور سيتوزان رویتر نانو کیگرم در ل

  

  منابع - 5

[1] Fraige, K., Edenir, R., & Carrilho, E. 2013. 
Fingerprinting of anthocyanins from grapes 
produced in Brazil using HPLC-DADMS 
and exploratory analysis by principal 
component analysis. Journal of Food 
Chemistry, 56: 69-75. 

[2] Qadri, O.S., Yousuf, B., & Srivastava, 
A.K. 2015. Fresh-cut fruits and vegetables: 
Critical factors influencing microbiology and 
novel approaches to prevent microbial 
risks—A review. Cogent Food & 
Agriculture, 1(1): 1121606. 

[3] Liu, X., Jia, Y., Hu. Y., Xia, X., Li, Y.,& 
Zhou, J. 2016. Effect of Citrus wilsonii 
Tanaka extract combined with alginate-
calcium coating on quality maintenance of 
white shrimps (Litopenaeusvannamei 
Boone), Food Control, 68: 83-91. 

[4] Halevas, E., Christiane, M., Evanthia, N., 
Vasileios Varsamis, C., Eleftheriadou, D., 
Graham, E., Georgios Litsardakis, J., Lazari, 
D., Ypsilantis, K.,&Salifoglo, A. 2017. 

Chitosan encapsulation of essential oil 
“cocktails” with welldefined binary Zn (II)-
Schiff base species targeting antibacterial 
medicinal nanotechnology. Journal of 
Inorganic Biochemistry, 10(6): 1-15. 

[5] Azeredo, H., Morrugares-Carmona, R., 
Wellner, N., Cross, K., Bajka, B.,& Waldron, 
K. 2016. Development of pectin films with 
pomegranate juice and citric acid, Food 
chemistry, 198: 101-106. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
1.

33
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

1.
26

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
29

 ]
 

                             9 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.131.331
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.131.26.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-63462-fa.html


 ...تأثیر پوشش خوراکی پکتین نانو کیتوزان حاوي                                                              و همکارانی خراسانیفاطمه محدث

 340

[6] Yossef, M.A. 2014. Comparison of 
Different Edible Coatings Materials for 
Improvement of Quality and Shelf Life of 
Perishable Fruits. Middle East Journal of 
Applied Sciences, 2: 416-424. 

[7] Ghaderi-Ghahfarokhi, M., Barzegar, M., 
Sahari, M.A., Ahmadi Gavlighi, H.,& 
Gardini, F. 2017. Chitosan-cinnamon 
essential oil nano-formulation: Application 
as a novel additive for controlled release and 
shelf-life extension of beef patties. 
International Journal of Biological 
Macromolecules, 16(10): 1-17. 

[8] Irkin, R.,&Guldas, M. 2014. Chitosan 
Coating of Red Table Grapes and Fresh-Cut 
Honey Melons to Inhibit Fusarium 
oxysporum Growth. Journal of Food 
Processing and Preservation, 38(4): 1948–
1956. 

[9] Chaudhary, S., Kumar, S., Kumar, V.,& 
Sharma, R. 2020. Chitosan nanoemulsions as 
advanced edible coatings for fruits and 
vegetables: Composition, fabrication and 
developments in last decade. International 
Journal of Biological Macromolecules, 152: 
154–170. 

[10] Mohammadi, A., Hashemi, M., & 
Hosseini, S.M. 2016. Postharvest treatment 
of nanochitosan-based coating loaded with 
Zataria multiflora essential oil improves 
antioxidant activity and extends shelf-life of 
cucumber. Innovative Food Science and 
Emerging Technologies, 33: 580-588. 

[11] Fisk, C.L., Silver, A.M., Strik, B.C.,& 
Zhao, Y. 2008. Postharvest quality of hardy 
kiwifruit (Actinidia arguta ‘Ananasnaya’) 
associated with packaging and storage 
conditions. Postharvest Biology and 
Technology, 47: 338–345. 

[12] Abdolahi, M., Rezaei, M.,&Farzi, G. 
2013. Influence of chitosan/clay functional 
bionanocomposite activated with rosemary 
essential oil on the shelf life of fresh Silver 
carp. International Journal of Food Science 
& Technology, 49(1): 811-818. 

[13] AOAC. 2002. Acidity (Titratable) of Fruit 
Products. Gaithersburg, MD: Official 
Methods of Analysis of AOAC International, 
Official Method, 942.15. 

[14] Singleton, V. L. Orthofer. R.,&Lamuela-
Raventos, R. 1999. Analysis of Total 
Phenols and Other Oxidation Substrates and 
Antioxidants by Means of Folin-Ciocalteu 

Reagent. Methods in Enzymology, 299: 152–
178. 

[15] Brand-Williams, W., Cuvelier, 
M.E.,&Berset, C. 1995. Use of a free radical 
method to evaluate antioxidant activity. 
LWT - Food Science and Technology, 28(1): 
25–30. 

[16] Rapisarda, P., Fanella, F., & Maccarone, 
F. 2000. Reliability of analytical methods for 
determining anthocyanin in Blood Orange 
Juices. Journal of Agricultural and Food 
Chemistry, 48: 2249–2252. 

[17] Belgheysi, S., Azizi Tabrizzad, M.H., 
Zohoorian, G., & Hadian, Z. 2008. 
Assessment of physical properties of whey 
proteinmonoglyceride edible film and its 
coating effect on the moisture loss and 
sensory properties of fresh mutton. Journal 
of Nutrition Sciences & Food Technology, 
3(10): 83- 93. 

[18] Xu, W.T., Huang, K.L., Guo, F., Qu, W., 
Yang, J.J, Liang, Z.H., & and Luo, Y.B. 
2007. Postharvest grapefruit seed extract and 
chitosan treatments of table grapes to control 
Botrytis cinerea. Postharvest Biology and 
Technology, 46: 86-94. 

[19] Lagnika, C., Zhang, M. &Mothibe, K.J. 
2013. Effects of ultrasound and high-
pressure argon on physico-chemical 
properties of white mushrooms (Agaricus 
bisporus) during postharvest storage. 
Postharvest Biology and Technology, 82: 87-
94. 

[20] Gao, P., Zhu, Z.,& Zhang, P. 2013. 
Effects of chitosan–glucose complex coating 
on postharvest quality and shelf life of table 
grapes. Carbohydrate Polymers, 95: 371-378. 

[21] González-Saucedo, A., Barrera-Necha, 
L.L., Ventura-Aguilar, R.I., Correa-Pacheco, 
Z.N., Bautista-Baños, S.,&Hernández-López, 
M. 2019. Extension of the postharvest 
quality of bell pepper by applying 
nanostructured coatings of chitosan with 
Byrsonimacrassifolia extract (L.) Kunth. 
Postharvest Biology and Technology, 149: 
74-82. 

[22] Ismail, B., Haffar, I., Baalbaki, R.,& and 
Henry, J. 2008. Physico-chemical 
characteristics and sensory quality of two 
date varieties under commercial and 
industrial storage conditions. LWT-Food 
Science and Technology, 41(5): 896-904. 

[23] Zhang, Y., Zhang, M.,& Yang, H. 2015. 
Postharvest chitosan-g-salicylic acid 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
1.

33
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

1.
26

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
29

 ]
 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.131.331
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.131.26.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-63462-fa.html


 1401 يد ،19 دوره ،131 شماره                                                                                      رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 

 341

application alleviates chilling injury and 
preserves cucumber fruit quality during cold 
storage. Food Chemistry, 174: 558-563. 

[24] Valero, D., & Serrano, M. 2010. 
Postharvest Biology and Technology for 
Preserving Fruit Quality. CRC Press, Spain. 

[25] Galvis-Sanchez, A.C., Fonseca, S. C., 
Morais, A.M., &Malcata, F.X. 2003. 
Physicochemical and sensory evaluation of 
‘Rocha’ pear following controlled 
atmosphere storage. Journal of Food Science, 
68: 318-327. 

[26] Almeida, J.R., Amico, E.D., Preuss, A., 
Carbone, F., De Vos, C.R., Deiml, B.,& 
Martens, S. 2007. Characterization of major 
enzymes and genes involved in flavonoid 
and proanthocyanidin biosynthesis during 
fruit development in strawberry (Fragaria 
ananassa). Archives of Biochemistry and 
Biophysics, 465: 61-71. 

[27] Rahaiee, S., Shojaosadati, S.A., Hashemi, 
M., Moini, S., & Razavi, S.H. 2015. 
Improvement of crocin stability by 
biodegradeble nanoparticles of chitosan-

alginate. International Journal of Biological 
Macromolecules, 79: 423-432. 

[28] Fernandez-Panchon, M.S., Villano, D., 
Troncoso, A.M., & Garcia-Parrilla, M.C. 
2008. Antioxidant activity of phenolic 
compounds: from in vitro results to in vivo 
evidence. Critical reviews in Food Science 
and Nutrition, 48(7): 649-671. 

[29] Lydakis, D.,& Aked, J. 2003. Vapour heat 
treatment of Sultanina table grapes. II: 
Effects on postharvest quality. Postharvest 
Biology and Technology, 27: 117-126. 

[30] Hernandez-Munoz, P., Almenar, E., Del 
Valle, V., Velez, D., &Gavara, D. 2008. 
Effect of chitosan coating combined with 
postharvest calcium treatment on strawberry 
(Fragaria × ananassa) quality during 
refrigerated storage. Food Chemistry, 110: 
428–435. 

[31] Chien, P.J., Sheu, F., & Lin, H.R. 2007. 
Coating citrus (Murcott tangor) fruit with 
low molecular weight chitosan increases 
postharvest quality and shelf life. Food 
Chemistry, 100: 1160-1164. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
1.

33
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

1.
26

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
29

 ]
 

                            11 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.131.331
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.131.26.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-63462-fa.html


JFST No. 131, Vol. 19, January 2023                                                                   ABSTRACT 
 

 342

 

 

Effects of edible coating containing nanochitosan/pectin and 
Salvia officinalis essential oil on physicochemical properties and 

shelf life of black grape 
 

Mohadsi khorasani, F. 1, Yousefi, Sh. 1*, Weisany, W. 1 
 

1. Department of Agriculture and Food Science, Science and Research Branch, Islamic Azad University, 
Tehran, Iran. 

 

  
ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

Article History: 
 
Received  2022/ 08/ 11 
Accepted  2022/ 10/ 17 

 

Keywords: 
 

Essential oil,  
Black grape,  
Pectin,  
Chitosan,  
Common sage. 
 

 

In recent years, the using of natural materials, along with the using of new 
technologies, which, in addition to increasing the shelf life, maintain the quality 
properties and nutritional value of the products, it has become doubly 
important.The results showed that increasing the duration of storage caused a 
decreasing in moisture, pH, anthocyanin, phenol, colorimetry and increased 
weight loss and acidity, the most effect was observed in 21 days of storage. The 
using of edible coating containing nanochitosan/pectin and S. officinalis 
decreased weight loss and antioxidant activity and increased anthocyanin, 
phenol and colorimetry. In 7 days after storage, the least weight loss was 2.3% 
and in 14 and 21 days after storage, the least weight loss was 4.25 and 5.86% in 
the treatment of 70 mg/lit pectin with 30 mg/litof nano chitosan. According to 
the obtained results, the using of edible coating containing nanochitosan/pectin 
and S. officinalis especially the treatment of 70 mg/lit of pectin with 30 mg/lit of 
nano-chitosan, had the most effect in increasing the shelf life of black grapes. 
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