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 افت دچار سرعت به بودن نافرازگرا رغمیعل و است جهان يهاوهیم نیترمهم از یکیانگور

 از پس دوره در خسارات کاهش برداشت از پس يتکنولوژ یاصل هدف. شودیم تیفیک

 که شده شنهادیپ جاتیسبز و هاوهیم يرماندگا شیافزا يبرا یمختلف يهاروش. است برداشت

 ییها تیمحدود و مشکلات يدارا که است ییایمیش يهادارنده نگه از استفاده شامل عمدتاً

 جهت فعال یخوراک يهاپوشش رینظ یعیطب باتیترک از استفاده به لیتما امروزه. باشندیم

 نیمالتودکستر خوراکی ششپو ریتأث بررسی جهت مطالعه این.است شده ادیز هاوهیم ينگهدار

 کیفی خصوصیات و ماندگاري بر تونیز برگ عصاره و توزانیک مختلف هايغلظت يحاو

 کل، یفنول باتیترک ،یطعم شاخص ته،یاسید آبمیوه، pH محلول، جامد مواد میزان شامل(

. دش انجام يانباردار روز 90 یط رشه رقم اهیس انگور میوه) ارگانولپتیکی خواص و ث نیتامیو

 تونیز برگ عصاره و توزانیک يحاو نیمالتودکستر پوشش از استفاده که داد نشان جینتا

 طی هانمونه ث نیتامیو و یفنول باتیترک هیتجز از يریجلوگ وزن، اتلاف کاهش موجب

 pH افزایش و آلی اسیدهاي میزان کاهش به منجر انبارداري زمان افزایش. شد انبارداري دوران

 بیشتر حفظ باعث تونیز برگ عصاره و توزانیک غلظت افزایش که یحال در شد هانمونه

 انگور هاينمونه کل محلول جامد مواد میزان. شد انگور هاينمونه pH کاهش و آلی اسیدهاي

 نیمالتودکستر پوشش از استفاده که داد نشان جینتا. یافت افزایش انبارداري زمان افزایش با

 وهیم حسی خواص تخریب کاهش و تیفیک حفظ موجب تونیز برگ عصاره و توزانیک يحاو

 پوشش از استفاده شامل انگور وهیم ينگهدار يبرا طیشرا نیبهتر. شد انبارداري طی انگور

 طیشرا نیا اعمال با که باشدیم تونیز برگ عصاره% 75/0 و توزانیک% 2 يحاو نیمالتودکستر

 حداقل انگور وهیم دوره، نیا در و باشدیم) روز 30/57 ( ماه دو حدود يزیچ يانباردار زمان

 که باشدیم حداکثر محصول یکل رشیپذ و ث نیتامیو زانیم یول داشته را وزن افت زانیم

 . باشدیم 703/0 نهیبه طیشرا نیا تیمطلوب

 

   رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                             
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
1.

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

13
1.

1.
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

2-
11

 ]
 

                             1 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.131.1
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.131.1.2
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-61225-fa.html


 ...یفی خواص کیرات برخیی سطح پاسخ تغينه سازیبه و همکاران                                                                       يداود داود

 2 

   مقدمه- 1

پس از مرکبات و موز Vitis vinifera L یانگور با نام علم

از لحاظ . وه در جهان استیصولات من محیتردر رده سوم مهم

وه در اوج رشد و نمو است ی که ميا از مرحلهیتنوع مصرف

 مختلف مثل يهاده، به شکلی غوره تا مرحله کاملاً رسیعنی

ره، سرکه، آب ی مثل شییها و به صورت فرآوردهيتازه خور

ره در تمام طول سال در دسترس یز،کشمش و غیانگور، ژله، مو

.  استی در تجارت جهانیگاه خاصی جايداراقرار دارد و 

دهد که حدود یل میوه بالغ انگور را آب تشکی میب اصلیترک

 15-25شود و حدود ی درصد وزن حبه را شامل م85-75

زان را ین میشتریل داده که بیها را قند تشکات حبهیدرصد محتو

 از یانگور غن. شودی تازه شامل ميهاوهیگر مین دیدر ب

 و  B1، B2 يها نیتامیمقدار و.  استیها و مواد معدننیتامیو

Cامروزه مصــرف میوه انگور و به ]. 1[ در انگور بالاست

خصــوص انگور ســیاه به دلیل خواص فراســـودمنـدي آن 

انگور سیاه رقم ]. 1- 2[مورد توجـه بیشتري قرار گرفتـه است

 که در بیشتر مناطق) Vitis vinifera cv. Rasha(رشه 

 یگردد رقم کردستان و آذربایجان غربی کشت میيهااستان

دیررس و دیم بوده و رنگ ظاهري آبی تا ســیاه، طعمی 

شــیرین و معطر و مواد جامد محلول بالایی دارد و به دلیل 

محتوي قابل توجه ترکیبات پلی فنولی و آنتوســیانینی، از آن 

 زمان پس یا در طهوهیم]. 3[شــود به عنوان غذا دارو یاد می

 در زمینه افت کیفیت مواجه ياز برداشت با مشکلاتی متعدد

اي نافرازگرا همراه با سرعت پایین انگور میوه]. 4[است 

ن یبا ا.  دوره پس از برداشت استیفعالیت فیزیولوژیکی ط

 پس از یکیولوژیزی فيهاسمی متابولیل برخیحال به دل

]. 5[شودیت میفیع و افت کی سريریبرداشت، دچار پ

ر ییعات انگور تازه خوري شاملافت وزن، تغین ضایترعمده

 یدگی شدن چوب خوشه و پوسياها، قهوهرنگ، نرم شدن حبه

ن عامل یتربه عنوان مهمنرایس سیتیبوتردر حبه است و قارچ 

]. 6[ انگور تازه خوري مطرح است ي کپک خاکستريماریب

 و یفیه سازي کنی پس از برداشت بهي تکنولوژیهدف اصل

محققان .  دوره پس از برداشت استیکاهش خسارات در ط

 يها عات پس از برداشت انگور، از روشیبه منظور کاهش ضا

اند از آن جمله  در قبل و پس از برداشت بهره بردهیمختلف

،اتمسفر ]7 [یاهی رشد گيهام کنندهیتوان به استفاده از تنظیم

 يها،استفاده از پوشش]9[د کربنی اکسي،د]8[کنترل شده

ر آفت ینظ ییایمیبات شی، استفاده از ترک]9- 13 [یخوراک

اشاره کردکه استفاده ]14[هاد گوگرد و واکسی اکسيها، دکش

 ییج در گندزدایهاي را  از روشیکید گوگرد ی اکسياز د

 ي است که دارای دوره انبارمانیانگورهاي تازه خوري ط

ب مذکور ی ترکيایبقا. باشدی مییها تیمشکلات و محدود

م یبراي سلامتی انسان خطرناك بوده، باعث بروز علا

شود و در صورت استفاده از غلظت نامناسب یت میمسموم

ل ی تازه از قبيهايها و سبزوهیجاد صدمه به میباعث ا

] 7[ پوست حبه ییشکاف مو و ]15[ ها حبهیدشدگیسف

 .شودیم

 با ید محصولاتیلش تقاضاي مصرف کنندگان براي تویافزا

ست، یط زی محيمن برای و ایت بالاتر از لحاظ سلامتیفیک

هاي  قات در رابطه با پوششیر تحقیش چشمگیسبب افزا

ترین مزایاي این ترکیبات یکی از مهم]. 4[ شده است یخوراک

 يهاها و در نتیجه کاهش زباله زیست تخریب پذیر بودن آن

 یهاي خوراک وششپ]. 16[بندي است حاصل از مواد بسته

دها یپیبات و لی از ترکیدها گروهی ساکاریها، پل نیشامل پروتئ

 یی بر روي سطح مواد غذای نازکيهاهیهستند که به صورت لا

ها  ن پوششیهدف ازا. شوندیبه عنوان پوشش در نظر گرفته م

ک یجاد ی و ایی غذايهاش مدت زمان نگهداري فرآوردهیافزا

ن یا. باشدی میطی محيهابیآسمانع در برابر خطرات و 

بات فرار را یتوانند خروج رطوبت و کاهش ترکیها م پوشش

ر انداخته، شدت تنفس را کاهش دهند و ی به تأخییدر ماده غذا

 در محصول یرات بافتییر در بروز تغین موجب تأخیهمچن

 از ییهاي مواد غذا ی براي افزودنییهاشوند و به عنوان حامل

 عمل نموده و یکروبیبات ضدمیا ترکیها و  دانی اکسیل آنتیقب

 را بهبود ییات کاربردي مواد غذای و خصوصیکیاستحکام مکان

هاي  تاکنون از ترکیبات متفاوتی به عنوان پوشش]. 4[بخشند 

خوراکی به منظور جلوگیري از افت وزن و کاهش کیفیت 

هاي  جات استفاده شده است که شامل پروتئینیها و سبزوهیم

، سلولز، لیپیدها، نشاسته، زئین، آلژینات و موسیلاژها شیر

هاي خوراکی بر پایه کیتین، کیتوزان و  بعلاوه پوشش. هستند

اند نشان داده زی نیهاي ضد میکروبی خوب یها ویژگ مشتقات آن

 و ییایمی شیکروبیبات ضد مین اثر افزودن ترکیهمچن]. 16[

 بر ی خوراکيهالمیها و فون پوششی به فرمولاسی مختلفیعیطب

ها و وهی مییایمیکوشیزی و فی، حسیفیرات خواص کییتغ

 اشاره خواهد ی شده است که در ادامه به برخیجات بررسیسبز

ها و  اسانسي حاوی خوراکيهارپوششین تأثیهمچن. شد

          مثل هلوییهاوهی میفیرات کیی بر تغیاهی گيهاعصاره
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لاس ی، گ]18- 19[رتقال ، پ]17، 10 [ی، توت فرنگ]12- 13[

ن یج ای و نتاین بررسیر محققیتوسط سا] 21[، انبه ]20[

 از اتلاف يری بر جلوگیانگر اثر مثبت پوشش دهین بیمحقق

 دوره یها طوهی میفیرات نامطلوب خواص کییوزن و تغ

 است که ییها از انواع پوششیکین یمالتودکستر . بوديانباردار

 ياژهی خواص وياست که دارا مورد توجه قرار گرفته یلیخ

 ین نوعیمالتودکستر .لم و پوشش هستندیل فی تشکيبرا

ل عدم عطر و طعم یز شدهاست که به دلیدرولینشاسته ه

 بالا، مقاومت بالا يها غلظت  دریز حتیته ناچیسکوزیخاص، و

 ی، قوام دهندگیات ژل کنندگیجاد خصوصیون، ایداسیبه اکس

 ]. 22[شودی استفاده مییبات غذای ترکیزپوشانی ريبرا

توزان به عنوان پوشـش یر استفاده از کی اخيهادر سال

 بـودن و یـر سـمیل غیوه بـه دلی در صـنعت میخـوراک

 ن خواصیعـت و همچنیري در طبیـه پـذیـت تجزیقابل

ار مـورد توجـه قـرار ین ماده بسی ای و ضدقارچیکروبیضدم

 تحـت یبـیـا ترکیو صورت منفـرد  به توزانیک. است گرفتـه

 ریک نظیولوژیرمواد بیت و همراه با سایعنوان نانوکامپوز

اهان مختلف مورد استفاده قرار گرفته یا اسانس گیعصاره و 

توزان جهت پوشش ی استفاده از کي رويادیقات زیتحق. است

ر لانگـون ی نظیجاتیسبز و هاوهیم  خصوصاًیی مواد غذایده

، انگـور ]26[، انبه ]25[یت فرنگ، تو]24[لاس ی، گ]23[فـروت

ر مثبت ید تأثی مویانجام شده است که همگ ]27- 30[قرمـز

 يهاوهیت میفی از افت وزن و کاهش کيریتوزان در جلوگیک

  .  شاهد بودنديهاسه با نمونهی شده در مقایپوشش ده

مار یر تی تأثی به بررسيادر مطالعه) 2017(تکما و کورل 

 فساد يل قبل و پس از برداشت بر رویان شده با وینات غنیآلژ

 انگور ی و حسیفی، کییایمیشوی بيها یژگیپس از برداشت، و

نات سبب کاهش کمتر یپوشش آلژ.  پرداخته شديتازه خور

 شد و به طور ي انبارداریتر در انگورها طیته قابل تیدیاس

 یدانی اکسیت آنتی و فعالیبات فنولی از کاهش ترکيریچشمگ

ن یدرا. شتر نمودین اثر را بیلاید و افزودن وان کريریجلوگ

 از کاهش وزن يریها به طور چشمگ مطالعه کاربرد پوشش

 يریسه با شاهد جلوگی در مقاي روز انباردار35 یانگورها ط

 در به یی بافت انگورها را حفظ نمود و نقش بسزایکرد و سفت

ر رنگ داشت یی شدن و تغيا قهوهيها ر انداختن واکنشیتأخ

]31.[ 

ر پوشش خوراکی ی که ارزیابی تأثيامطالعه در) 2018( فریامام

 میکروبی، فیزیکوشیمیایی يهایژگینانوذرات اکسید روي بر و

 از یو حسی انگور سیاه طی انبارداري انجام داده بود نتایج حاک

هاي حاوي نانوذرات اکسید روي در  آن است که پوشش

ر در رشد یوه بر ایجاد تأخهاي انگور علا نمونه

ب اسید یها، موجب کاهش وزن، تخر میکروارگانیسم

آسکوربیک، ترکیبات فنولی و آنتوسیانین و حفظ سفتی نسبت 

 روز پس از شروع انبار مانی 45هاي شاهد تا  به نمونه

 نانوذرات اکسید روي g/ L 75/0 هاي حاوي پوشش.شدند

در مقایسه با هاي انگور  ضمن حفظ خصوصیات کیفی میوه

 را نشان یکروبیها و نمونه شاهد، بیشترین اثر ضدم سایر نمونه

 g/ L 75/0هاي انگور پوشش داده شده با  همچنین میوه. دادند

 حسی را نیز از يهایژگینانوذرات اکسید روي بالاترین امتیاز و

  ].32[ها دریافت نمودند  ارزیاب

 ی که به بررسیقی عمل آمده تا به حال تحقیبا توجه به بررس

 عصاره برگ یکروبی و ضد میدانی اکسیتوأم خواص آنت

توزان به عنوان ین و کیتون به همراه مالتودکستریدرخت ز

 انگور استفاده شود در کشور یدارنده جهت پوشش دهنگه

ق یلذا با توجه به مطالعات گفته شده تحق. انجام نشده است

جام کار ممکن ند انیحاضر هر چند که از لحاظ روش و فرا

قات مذکور داشته باشد اما از لحاظ ی به تحقییهااست شباهت

  .ار متفاوت استیت و هدف بسیکل

 

 ها مواد و روش- 2

  مواديه و آماده سازیته- 2-1

 در يم کردستان در مرحله بلوغ تجاریخوشه انگور رقم د

م استان کردستان برداشت ی ديهاساعات خنک روز از تاکستان

کسان از نظر شکل، اندازه، رنگ، ی سالم و ياه خوشه. شد

، شکاف ی عوارض آفتاب سوختگي دارايها انتخاب وحبه

 به یره حذف و به منظور انجام پوشش دهیپوسته و غ

 .دندیشگاه منتقل گردیآزما

 تونیه عصاره برگ زیته- 2-2

تون ی درخت زيهاتون، برگیه عصاره برگ درخت زی تهي برا

 يده و جمع آوریجاب استان کرمانشاه چی باغات منطقه راز

ه ی شده و در سـايریها شسته و نم گسپس برگ. شدند

شگاه با استفاده یها به آزماد و پس از انتقال برگیخشـک گرد

ه یجهت ته. ل شدندیها به پودر تبداب، برگیاز  دستگاه آس

ه از آب ن و بـا اسـتفادیتون توزی گرم پودر برگ ز200عصاره 

ـر حـلال بـا یپس از تبخ. دیري انجام گردیمقطر عصاره گ
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تون یاسـتفاده از دستگاه روتاري اواپراتور عصاره برگ ز

ه شده تا زمان انجام یسپس عصاره ته .دیاستخراج گرد

 درجه 4ي در دماياشهیها در داخل ظروف ششیآزما

 ]. 33[ شديخچال نگهداریگراد در یسانت

 یو پوشش دهه پوشش یته- 2-3

به آب ) w/v20% (ن یاضافه کردن پودر مالتودکستر پس از

در . قه بعد از حل شدن هم زده شدی دق30مقطر به مدت 

 تونیت با افزودن سه غلظت مختلف عصاره برگ درخت زینها

          توزانیو سه غلظت مختلف ک) w/v% 5/1 و 75/0، 0( 

.  پوشش دهنده آماده شدنديهامحلول )w/v% 2 و 1، 0(

ک ید استیتوزان با استفاده از اسیلازم به ذکر است حل کردن ک

%w/v1 ساعت 1 و همزدن به مدت ) rpm180 (يدر دما 

به منظور .گراد صورت گرفتی درجه سانت80

 يهاقه در محلولی دق15 انگور به مدت يها ،خوشهیدهپوشش

 آبکش يادن روو پس از قرار د ور شده مختلف غوطهیپوشش

ها در ظروف با ابعاد  وهیشگاه و خشک شدن، می آزمايدر دما

گراد ی درجه سانت4 يمشخص قرار گرفته و به سردخانه با دما

 45 هر یمنتقل شدند و در فواصل زمان% 90 یو رطوبت نسب

ه یها از سردخانه خارج شده و به منظور شب بار نمونهکیروز 

 اتاق قرار يعت در دما سا5ط فروش به مدت ی شرايساز

 دوره یک طیولوژیزیرات فییگرفته سپس از نظر تغ

  .مورد ارزیابی کیفیقرار گرفتند)  روز90(یانبارمان

  گیري صفات کیفی اندازه- 2-4

  گیري خواص فیزیکوشیمیایی اندازه-4-1- 2

ق اختلاف وزن یها از طر، نمونه)WL(درصد کاهش وزن 

 محاسبه 1ي با استفاده از رابطه ها قبل و بعد از انباردارنمونه

  :گردید

100)
1

21
((%). 




W

WW
LW )1                     (  

هاي انگور  به ترتیب  وزناولیه و وزنثانیه میوهW2 و W1که 

مواد جامد محلول کل به . باشدقبل و بعد از انبارداري می

تال و بر حسب درجه بریکس وسیله رفراکتومتر دیجی

متر دیجیتال pHمیوه با دستگاه  pHمیزان . گیري گردیداندازه

. گیري شد بعد از کالیبره کردن دستگاه اندازهGF-300مدل 

 نرمال 1/0همچنین میزان اسید قابل تیتر ازطریقتیتراسیونباسود 

دن یمتر تا رسpHو به روش پتانسیومتري با استفاده از دستگاه 

ک به عنوان یتارتار اسید درصد صورت و به تعیین pH1/8به 

  :گردید  بیان2از طریق رابطه  اسید غالب انگور

100)(. 



C

EFNS
AT

)2(                  

 g 100g/( ،S( مقدار اسیدهاي آلی موجود در میوه TAکه 

 C فاکتور سود، Fه سود،  نرمالیتN، (ml)مقدار سود مصرفی

اسید ( اکی والان اسید مورد نظر E، (ml)مقدار عصاره میوه 

  ].34[است ) کیتارتار

  گیري ترکیبات فنولی کل اندازه-4-2- 2

میزان کل ترکیبات فنولی با استفاده از روش رنگ سنجی فولین 

در این روش مقدار ). 34(سیوکالتو مورد بررسی قرار گرفت 

شده به ولی بر اساس یک ترکیب فنولی انتخابکل ترکیبات فن

گیري و نتایج بر اندازه) عمدتاً اسید گالیک(عنوان استاندارد 

 گرم وزن تر نمونه 100گرم اسید گالیک در حسب میلی

 ).محاسبه شد

 کید آسکوربی اسيری اندازه گ-4-3- 2

ون یتراسیق تیاز طر) ها وهین ث میتامیو( کید اسکوربیمقدار اس

) 2018( و همکاران یمی و با استفاده از روش کريردومتی

 ].35[ن شد ییتع

   ارزیابی خواص حسی محصول-4-5- 2

هاي انگور هاي حسی و کیفی نمونهبه منظور بررسی ویژگی

پس از اتمام زمان انبارداري از آزمون چشایی و روش هدونیک 

ابتدا توضیحاتی در مورد رنگ، . اي استفاده شد نقطه5

، بافت، طعم و مزه، ظاهر و وجود یا عدم وجود درخشندگی

زدگی و پوسیدگی محصول داده شد و نمره دهی بر کپک

، بد 3= ، نه خوب و نه بد 4=، خوب 5=اساس خیلی خوب 

 2 نفر در 14ها تعداد پانلیست.  انجام شد1= و خیلی بد 2=

  .تکرار در نظر گرفته شد

  سازي  تجزیه و تحلیل آماري و بهینه- 2-5

ر یوه انگور تحت تأثی میفی خواص کينه سازیبه منظور به

 از يتوزان و زمان نگهداریتون، غلظت کیعصاره برگ درخت ز

و  )1CCD(يروش سطح پاسخ در قالب طرح مرکب مرکز

ن یبه ا. استفاده شد Design Expert )6.0.2( افزارنرم

 تکرار در نقطه 5 و  سطح3 با يمنظور طرح مرکب مرکز

                  دیگرد وه انگور استفاده ی میفی خواص کیبررسی برايمرکز

 يرهای متغيق محدودهین تحقیدر ا). 1جدول ( ).- 1، 0، +1(

، غلظت عصاره برگ درخت )X1( يمستقل، زمان انباردار

ه ی اوليها از آزمون) X3( توزانیک و غلظت )X2( تونیز

  . استنتاج شد

                                                             
1. Central Composite Design 
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Table 1 Independent variables and their applied levels for optimizing storage condition of coated 
black grape fruits 

Variables level 

+1 0 -1 
Independent variables 

90 45 0 Storage time (day) 
1.5 0.75 0 Olive leaf extract concentration (% w/v) 
2 1 0 Chitosan concentration (% w/v) 

  

 ج و بحثی نتا- 3

   خواص فیزیکوشیمیایی میوه انگور- 3-1

 و اتلاف وزن میوه انگور ی درصد پوشش ده-1-1- 3

  ي دوره انبارداریط

مشاهده ) A (1ز شکل  ا3 و 2، 1 يهاطور که دربخشهمان

زان یتوزان میتون و کیش غلظت عصاره برگ زیشود با افزایم

ش یکه با افزای دارد درحالي روند صعودیدرصد پوشش ده

 ی روند ثابت و نزولیزان درصد پوشش دهی ميزمان انباردار

 يها درنمونهیزان درصد پوشش دهین میبالاتر.  داردياآهسته

% 5/1توزان و یک% 2 ين حاویر شده با مالتودکستیپوشش ده

زان ین میتر که کمیتون مشاهده شد در حالیعصاره برگ ز

 . کنترل بوديهامربوط به نمونه%) 013/4 (یپوشش ده

  مشاهده) A (1 از شکل 3 و 2 يهاطور که در بخشهمان

 پوشش يها نمونهیبا گذشت زمان درصد پوشش ده شودیم

 از ی علت افت وزن ناشتون بهی عصاره برگ زي شده حاویده

  .ابدییاتلاف رطوبت بر اثر گذشت زمان کاهش م

 انگور يهارات افت وزن نمونهییروند تغ) B (1در شکل 

توزان و عصاره برگ ی کين حاویمالتودکستر  شده بایپوشش

  . ش داده شده استی نمايتون در طول انبارداریز

Fig 1 3D diagram of changes in the coating percent (A) and weight loss (B) of black grape fruits under the 
influence of 1) Olive leaf extract (%w/v) and chitosan concentration (%w/v), 2) Storage time (day) and chitosan 

concentration (%w/v) and 3) Storage time (day) and Olive leaf extract concentration (%w/v). 
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زان ی ميش زمان انبارداریشود با افزایهمان طور که ملاحظه م

 که با یابد درحالییش میانگور افزا يهاوزن نمونه اتلاف

ون یتون به فرمولاسی و افزودن عصاره زیاعمال پوشش ده

زان ین میبالاتر. افتیها کاهش زان افت وزن نمونهیپوشش م

 فاقد پوشش و در يهامربوط به نمونه) 371/32(افت وزن 

 يها نمونهیکه پوشش دهیدر حال. مشاهده شدیانباردار90روز 

تون یتوزان و عصاره برگ زی کين حاویانگور با مالتودکستر

 ی انگور طيهازان افت وزن نمونهی دار میمنجر به کاهش معن

) B (1 شکل 2طور که در بخش همان . شديدوره انباردار

 شده با ی پوشش دهيهاشود در نمونهیمشاهده م

ت زان افیتون، میتوزان و عصاره برگ زی کين حاویمالتودکستر

ن ی کنترل ايهاکه در نمونهیدر حال باشدیم%5/9 حدود یوزن

گر یباشد، به عبارت دی درصد م23- 32 حدود يزیزان چیم

توزان و عصاره برگ ی کين حاویاستفاده از پوشش مالتودکستر

توزان تنها منجر به کاهش ی کين حاویا مالتودکستریتون و یز

د شده است که  درص70 انگور تا حدود يهااتلاف وزن نمونه

  . هم قابل تأمل استين مقدار از لحاظ اقتصادیا

 ییت و کارایانگر قابلیز بین نیر محققیقات سایج تحقینتا

جات یها و سبزوهی از اتلاف وزن ميری در جلوگیپوشش ده

ر یسا. ر آب بودی به علت ممانعت از تنفس و تبخي انبارداریط

لاس ی هلو، گيهاوهی میز نشان دادند که پوشش دهین نیمحقق

 دار اتلاف وزن ی موجب کاهش معنيو پرتقال قبل از انباردار

ت ممانعت ین خاصین محققیا.  شدي دوره انبارداریها طوهیم

ل ی را دلیر سطحی از تبخيریها و جلوگن پوششی ایکنندگ

                    شده دانستندی پوشش دهيهاوهیکاهش اتلاف وزن م

  ]. 18 و 20، 13[

 دوره یته میوه انگور طیدی و اسpHرات یی تغ-1-2- 3

  يانباردار

 يهاته نمونهیدیو اس pHراتییروند تغ) B(و ) A (2در شکل 

توزان و ی کين حاوی شده با مالتودکستریانگور پوشش ده

 نشان داده شده ي دوره انبارداریتون طیعصاره برگ ز

و  pHراتییشود روند تغیطور که ملاحظه مهمان.است

 یار کمیرات بسیی داشته و تغیها روند مشابهته نمونهیدیاس

ها  نمونهpHزانی ميش زمان انبارداری که با افزايدارد به طور

ته یدیزان اسیش می افزاین امر به معنی دارد که ایروند نزول

          از B1 و A1يهاطور که دربخشهمان. باشدیهامنمونه

ش یتوزان با افزای کشود در غلظت ثابتیمشاهده م 2شکل

 دارد در یروند نزول pHزان یتون میغلظت عصاره برگ ز

در غلظت ثابت .  دارديته روند صعودیدیزان اسیکه میحال

زان یتوزان میش غلظت کیتون با افزایعصاره برگ ز

 یباً ثابت و آرامیته روند تقریدیو اس pHراتییتغ

) Bو  A( 2از شکل  3 و 2 يهاطور که از بخشهمان.داشت

ها  نمونهpH زانی ميش زمان انبارداریشود با افزایمشاهده م

در . افتیش یته افزایدیزان اسی که میافته است در حالیکاهش 

ن تنفس مصرف ی در حی آليدهای قندها و اسيطول انباردار

ته و یدیزان اسین امر منجر به کاهش میشود که ایم

ن یق حاضر اید تحقشود اما در موریها م نمونهpHزانیشمیافزا

 يها پوششییل کارایتواند به دلیروند مشاهده نشد که م

توزان و عصاره برگ ی کين حاویمالتودکستر(اعمال شده 

 از مصرف يریدر کاهش شدت تنفس و جلوگ) تونیز

 . ن تنفس باشدی در حی آليدهایاس

ها افزایش  میوهpHها در طول مدت نگهداريدر بیشتر میوه

افزایش قندها . ن به دلیل کاهش اسیدهاي آلی استیابد و ایمی

ها منجر به و کاهش اسیدها در طول نگهداري در برخی از میوه

ها متفاوت شود ولی این افزایش در اکثر میوه میpHافزایش 

باشد، چون علاوه بر اسیدها سایر مواد موجود در میوه نظیر می

روند از دست ]. 36 و10[ را دارندpHقندها نیز امکان تأثیر بر 

هاي هاي شاهد نسبت به میوهدادن بیشتر اسیدیته در میوه

ها است پوشش دار و تیمار شده مرتبط با تنفس بالاتر این میوه

شود که این اسیدها به که منجر به تجزیه اسیدهاي آلی می

هاي آنزیمی تنفس مصرف عنوان سوبسترا براي فعالیت

هاي تیمار دهی آلی در میوهشوند همچنین حفظ اسیدهاي می

تواند به دلیل نفوذپذیري کم اکسیژن و ایجاد اتمسفر شده می

تغییر یافته و میزان تنفس کمتر و در نتیجه جلوگیري از 

  ].37 و 12[اکسیداسیون اسیدهاي آلی باشد 

هاي اصلی تنفس یعنی قندها در طول دوره نگهداري پیش ماده

این امر باعث تغییرات متفاوتی کنند و و اسیدها کاهش پیدا می

]. 38[شود ها میدر مواد جامد محلول و اسیدهاي آلی کل میوه

اسیدهاي آلی به هنگام رسیدن میوه به دلیل مصرف شدن در 

ها یابند و کاهش آنتنفس و تبدیل شدن به قندها کاهش می

در واقع  .هاي متابولیکی داردارتباط مستقیمی با فعالیت

باشند به عنوان یک اندوخته انرژي براي میوه میاسیدهاي آلی 

شوند که در هنگام رسیدن با افزایش سوخت و ساز مصرف می

]39.[  
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هاي انگور منجر به حفظ بهتر در تحقیقی پوشش دهی میوه

که به  هاي شاهد شده بوداسیدهاي آلی کل نسبت به نمونه

منجر است که ) بدون پوشش(هاي شاهد دلیل تنفس بالاتر میوه

اسیدهاي آلی به عنوان . شودبه تجزیه اسیدهاي آلی می

شوند و هاي آنزیمی تنفس مصرف میسوبسترا براي فعالیت

تواند به دلیل دار میهاي پوششحفظ اسیدهاي آلی در میوه

نفوذپذیري کم اکسیژن، میزان تنفس کمتر و در نتیجه 

  ].40[اکسیداسیون اسیدهاي آلی کمتر باشد 

 
 

Fig 2 3D diagram of changes in the pH (A) and titratable acidity (B) of black grape fruits under the influence of 
1) Olive leaf extract (%w/v) and chitosan concentration (%w/v), 2) Storage time (day) and chitosan 

concentration (%w/v) and 3) Storage time (day) and Olive leaf extract concentration (%w/v). 
  

زان مواد جامد محلول کل یرات میی تغ-1-3- 3

 دوره ی میوه انگور طیو شاخص طعم) کسیبر(

  يانباردار

گیرد ن تغییراتی که هنگام رسیدن میوه صورت مییشتریب

مربوط به شکسته شدن پلی ساکاریدها باشد که منجر  تواندمی

به افزایش مواد جامد قابل حل میوه طی رسیدن میوه گردد 

 به مربوط محلول جامد مواد از طرف دیگر افزایش]. 39[

 افزایش باعث خود نوبه به که است میوه نیز ف رطوبتاتلا

 میوه نیز باعث تنفس. شودمی محلول جامد مواد غلظت

 ترساده ترکیبات به آن تبدیل و پلی ساکاریدها شدن شکسته

در ) بریکس(افزایش شدید مواد جامد محلول کل . شودمی

لی ها به دلیل تجزیه ترکیبات پلی ساکاریدهاي دیواره سلومیوه

گیرد و هر عاملی ها به قندهاي محلول صورت میو تبدیل آن

هاي سلولی جلوگیري و یا آن را کاهش که از تجزیه دیواره

دهد باعث جلوگیري از افزایش غیرعادي بریکس خواهد شد 

]40.[ 

زان مواد جامد محلول کل یرات مییروند تغ) A (3شکل 

ن یودکستر با مالتیر پوشش دهی انگور تحت تأثيهانمونه

 را نشان ي روز انباردار90 یتون طیتوزان و عصاره زی کيحاو

 نسبت به يشود زمان انبارداریطور که ملاحظه مهمان.دهدیم

زان ی بر ميشتریر بیتون تأثیتوزان و عصاره برگ زیغلظت ک

ن یبالاتر. (p<0.05) انگور دارد يهاکس نمونهیبر
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 شده ی پوشش دهانگور يهادر نمونه) 40/25(کس یمقداربر

عصاره برگ % 75/0و % 1توزان ی کين حاویبا مالتودکستر

  . شده بودند مشاهده شدي روز انباردار90 يتون که برایز

ها با کاهش سرعت تنفس و تولید اتیلن دهی میوهپوشش

سرعت پیري را کاهش داده و از افزایش مواد جامد محلول 

رغم نقش ی عليردارش زمان انبایاما با افزا. کنندجلوگیري می

 از اتلاف وزن و کاهش يریها در جلوگموثر پوشش

 کاهش وزن و تنفس ي مقداري انگور دارايهاتنفس،نمونه

ش یشود لذا با افزایند به طور کامل مهار نمین فرآیهستند و ا

زان غلظت مواد محلول یر آب می از تبخیمقدارافت وزن ناش

. ن مطابقت داردیمحققر یج سایابد که با نتاییش میکل افزا

داري میزان مواد جامد محلول در انگورهاي شاهد به طور معنی

 درجه 20افزایش یافت این افزایش وقتی که انگورها در دماي 

شدند بارزتر بود ولی در شرایط مشابه گراد نگهداري میسانتی

. پوشش دهی انگورها مانع از افزایش مواد جامد محلول گردید

دار میزان هی انگورها باعث حفظ معنیهمچنین پوشش د

افزایش مواد . اسیدهاي آلی کل نسبت به انگورهاي شاهد شدند

هاي شاهد به دلیل بالا بودن تنفس و جامد محلول در میوه

باشد که منجر تولید اتیلن و در نتیجه بالا بودن سرعت پیري می

به شکستن پلی ساکاریدهاي موجود در دیواره و غشاء سلولی 

اثر ]. 40[گردد ده و باعث افزایش مواد جامد محلول میش

داشتن میزان مواد جامد کیتوزان و کلرید کلسیم در پایین نگه

باشد و محلول مربوط به کاهش تنفس و روند رسیدگی می

بنابراین مواد جامد محلول کمتري در اثر کاهش تبدیل 

  ]. 41[شود ها به قندها حاصل میکربوهیدرات

 انگور يهانمونه یرات شاخص طعمییروند تغ) B (3در شکل 

توزان و عصاره ی کين حاوی شده با مالتودکستریپوشش ده

طور همان. نشان داده شده استي دوره انبارداریتون طیبرگ ز

ر را بر شاخص ین تأثیشتری بيشود زمان انبارداریکه ملاحظه م

صاره توزان و عیسه با غلظت کی انگور در مقايها نمونهیطعم

ش ی با توجه به افزايش زمان انبارداریبا افزا .تون داشتیبرگ ز

ته شاخص یدیزان اسی انگور و کاهش ميهاکس نمونهیبر

کسو یرات برییج تغیطور که نتاهمان.افته استیش ی افزایطعم

 يری موجب جلوگیته نشان داد استفاده از پوشش خوراکیدیاس

جه ی شد در نتيباردار دوره انی طيه مواد قندیاز تنفس و تجز

  .ابدییش میها افزا نمونهیشاخص طعم

ها به رسیدگی و بلوغ میوه هاي طعمی میوهمزه و ویژگی

 که نسبت ین آن از شاخص طعمیی تعيبستگی دارند و برا

شود؛ مواد جامد محلول به اسید قابل تیتر است استفاده می

یتر میوه بنابراین عوامل افزایش دهنده بریکس و اسید قابل ت

میزان مواد . افزایش و کاهش آن شوند ب باعثیتواند به ترتمی

هاي انگور مورد مطالعه در این تحقیق جامد محلول کل نمونه

 است در حالی که میزان اسید 7/14-4/25عددي بزرگ و بین 

ن شاخص یباشد، بنابرا می1ها کسري از قابل تیتراسیون نمونه

و مشاهده شد که تیمارهاي اعمال طعمی عددي بسیار بالا بوده 

شده به علت دارا بودن بریکس بالاتر و قابلیت حفظ بهتر اسید 

قابل تیتراسیون به علت کاهش تنفس میزان شاخص طعمی 

  .بالاتري داشتند

ن ث یتامی و ویبات فنولیزان ترکیرات میی تغ-1-4- 3

  ي دوره انبارداریمیوه انگور ط

 با یر پوشش دهینگورتحت تأثوه ایکل میباتفنولیرات ترکییتغ

 دوره یتون طیتوزان و عصاره برگ زی کين حاویمالتودکستر

طور که همان .نشان داده شده است) A (4 در شکل يانباردار

ن ی شده با مالتودکستریدهپوششیهاشودنمونهیملاحظه م

 یبات فنولیزان ترکیتون میو عصاره برگ ز توزانی کيحاو

توزان و عصاره یش غلظت پوشش کیا دارند و با افزيبالاتر

ا به عبارت بهتر یش یکل افزایبات فنولیزان ترکیتون میبرگ ز

مشاهده ) A (4 شکل 3 و 2 يهادر بخش. شودیم شتر حفظیب

 کل یبات فنولیزان ترکی ميش زمان انبارداریشود که با افزایم

 کلدر یبات فنولیزان ترکین میتر داشته که کمیانگور روند نزول

ش یبا افزا. شودیمشاهده م)  روز90 (ي دوره انباردارينتهاا

ده شده و ی اکسیبات فنولید تنفس ترکی و تشديزمان انباردار

 . آورندی محصول را فراهم ميریر رنگ و پییموجبات تغ

ر پوشش ی انگور تحت تأثيهان ثنمونهیتامیرات وییروند تغ

 مدت ی طتونیتوزان و عصاره برگ زی کين حاویمالتودکستر

همان طور که . ارائه شده است) B (4 در شکل يانباردار

 انگور روند مشابه يهان ث نمونهیتامیزان ویشود میملاحظه م

 شکل 3 و 2 يها که در بخشي دارد به طوریبات فنولیبا ترک

4) B (توزان و عصاره یش غلظت کیشود با افزایمشاهده م

 داشته در یشیند افزاهارون ث نمونهیتامیزان ویتون میبرگ ز

ن ث کاهش یتامیزان وی ميش زمان انبارداری که با افزایحال

 .ابدییم

اي است که در نتیجه ترکیب شدن آسیب اُکسایشی فرایند اولیه

 مانند پلی فنل ییهامییک ماده با اکسیژن در نتیجه فعالیت آنز

اکسیداسیون فنل ها منجر به . شودایجاد می) PPO(اکسیداز 

  ]. 42[شود  شدن میياقهوه
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Fig 3 3D diagram of changes in the total soluble solid (A) and flavor index (B) of black grape fruits under the 

influence of 1) Olive leaf extract (%w/v) and chitosan concentration (%w/v), 2) Storage time (day) and chitosan 
concentration (%w/v) and 3) Storage time (day) and Olive leaf extract concentration (%w/v). 

 
Fig 4 3D diagram of changes in the total phenolic compounds (A) and vitamin C (B) of black grape fruits under the 

influence of 1) Olive leaf extract (%w/v) and chitosan concentration (%w/v), 2) Storage time (day) and chitosan 
concentration (%w/v) and 3) Storage time (day) and Olive leaf extract concentration (%w/v). 
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هاي خوراکی حفاظی را روي سطح ثابت شده که پوشش

نند و منجر به کاهش تبادل اکسیژن شده کمحصولات ایجاد می

]. 43[دهند و در نتیجه اکسیداسیون فنل ها را کاهش می

 شدن کیتوزان تنها در اثر کاهش سطوح يافعالیت ضد قهوه

 مانند ییهامیاکسیژن نبوده و با جلوگیري از اثرات آنز

، پلی فنل اکسیداز )ASA-POD(آسکوربات پراکسیداز 

)PPO ( و پراکسیداز)POD ( نیز مرتبط است و گزارش شده

استکه افزودن کلرید کلسیمو گرمادهی متناوب باعث حفظ 

 هاپایداري دیواره سلولی و کاهش حساسیت میوه به آسیب

هاي فنلی محلول غالباً در واکوئل سلول ترکیبات]. 42[گردد می

 شدن بافت همراه با تخریب غشا ياقهوه. یابندمیوه تجمع می

شود که آن هم مربوط به اکسیداسیون یري میمنجر به پ

  ].43[باشد لیپیدهاي غشا می

 دوره ی میوه انگور طیرات خواص حسیی تغ-1-5- 3

  يانباردار

توزان و ی کين حاوی با مالتودکستریر پوشش دهی تأث5در شکل 

 عطر و طعم، بافت و ی خواص حسيتون رویعصاره برگ ز

 ) روز90 (يانباردار دوره ی انگور طيها نمونهیرش کلیپذ

ش یشود با افزایطور که ملاحظه مهمان. ارائه شده است

 یابی انگور در ارزيها، نمونهيتوزان و زمان انبارداریغلظت ک

 را کسب کردند در ياز بالاتری از لحاظ عطر و طعم امتیحس

 یاز حسیزان امتیتون از میش عصاره برگ زی که با افزایحال

از یکاهش امت).A 5شکل (سته شد کا هاعطر و طعم نمونه

تون یش غلظت عصاره برگ زی عطر و طعم با افزایحس

 يتون روی و تلخ مزه زیبات فنولیش ترکی از افزایتواند ناشیم

 عطر و یاز حسیش امتی که افزای انگور باشد در حاليهانمونه

 یتواند ناشی ميتوزان و زمان انبارداریش غلظت کیطعم با افزا

توزان در کاهش ی کين حاویوشش مالتودکسترر پیاز تأث

 ي از مصرف قندهايریجه جلوگیون و تنفس و در نتیداسیاکس

 و به علت يش زمان انباردارین با افزایهمچن. انگور باشد

کس، به علت یش بری و افزايدی ساکاریبات پلیه ترکیتجز

 در انگور حفظ يشتریها، عطر و طعم بنقش مکمل پوشش

 .   کسب نمودندی حسیابی در ارزيلاتراز بایشده و امت

 بافت و یاز حسیرات امتییروند تغ)C(و ) B (5در شکل

 شده با ی انگور پوشش دهيها نمونهیرش کلیپذ

 دوره یتون طیتوزانو عصاره برگ زی کين حاویمالتودکستر

شود با یطور که ملاحظه مهمان. نشان داده شده استيانباردار

            زانیم% 75/0تون تا یش غلظت عصاره برگ زیافزا

 انگور يها نمونهیرش کلی و پذیاز بافتی امتيهاشاخص

به % 75/0تون از یش غلظت عصاره زیابد و با افزاییش میافزا

ن با یهمچن. کنندیدا می پیها روند نزولن شاخصیبالاتر ا

 بافت و یاز حسی امتيهاتوزان شاخصیش غلظت کیافزا

 از خود یش جزئیباً ثابت وتوأم با افزای روند تقریرش کلیپذ

ش زمان یشود با افزایطور که ملاحظه مهمان .دهندینشان م

دا ی پیها روند نزولن شاخصی روز، ا45 تا حدود يانباردار

باً ثابت توأم ی روند تقريش زمان انبارداریکرده و سپس با افزا

  .کنندیدا می پیشیبا افزا

  وه انگور ی مياردارط انبی شراينه سازی به- 3-2

جهت (شرایط تعیین شده براي متغیرهاي مستقل ) 6(شکل 

توزان و عصاره برگ ی، غلظت کيبهینه سازي تأثیر زمان انباردار

و شرایط ) وه انگوری و افت وزن میفی کيهایژگیتون بر ویز

ها متغیرهاي مستقل در این شکل. دهدبهینه شده را نشان می

تون در محدوده یصاره برگ زتوزان و غلظت عیغلظت ک

 حداکثر در نظر گرفته يآزمایشات انجام شده و زمان انباردار

حداقل، ) اتلاف رطوبت(زان افت وزن یکه میشده است درحال

 ير پارامترهای حداکثر و سایرش کلین ث و پذیتامیمقدار و

در . ج کسب شده در نظر گرفته شدی در محدوده نتایفیک

تمامی پارامترهاي مستقل وزن و اهمیت سازي به فرآیند بهینه

هاي با توجه به شرایط مورد نظر راه حل. یکسان داده شد

ارائه ) 6(بینی شده براساس بالاترین مطلوبیت در شکل پیش

ترین تر باشد مناسب نزدیک1شده است و هرچه مطلوبیت به 

و بهترین شرایط خواهد بود که راه حل اول به عنوان بهترین 

یابی به شرایط بهینه در نظر گرفته شد و با هت دستشرایط ج

 با یاعمال شرایط فرآیند بدست آمده در بهینه سازي، محصول

ن ث بدست یتامیت و حداکثر مقدار ویفی و کيحداکثر ماندگار

. باشدی را دارا مي انبارداریخواهد آمد که حداقل افت وزن ط

ط ین شرایشود، بهتریمشاهده م) 6(طور که در شکل همان

وه انگور شامل استفاده از پوشش ی مي نگهداريبرا

تون یعصاره برگ ز% 75/0توزان و یک% 2 ين حاویمالتودکستر

 حدود يزی چيط زمان انباردارین شرایباشد که با اعمال ایم

وه ینه، میط بهیباشد و با اعمال شرایم)  روز30/57( دو ماه 

 یرا داشته ول) اتلاف رطوبت(زان افت وزن یانگور حداقل م

که  باشدی محصول حداکثر میرش کلین ث و پذیتامیزان ویم

  . باشدی م703/0نه یط بهین شرایت ایمطلوب
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   نتیجه گیري کلی- 3-3

اه رقم رشه یهاي انگور سطی دوران انبارداري میزان وزن نمونه

به علت تبخیر و تعرق و نیز تنفس کاهش یافت و استفاده از 

تون یتوزان و عصاره برگ زیشده با ک غنینیپوشش مالتودکستر

   دوران  طی انگور  هاي  نمونه   وزن  اتلاف کاهش  موجب 
  

 زانی منجر به کاهش ميش زمان انبارداریافزا.  انبارداري شد

pHکه با  شد درحالی هاته نمونهیدیزان اسیش میهاو افزا نمونه

شدت تون با کاهش یتوزان و عصاره برگ زیافزایش غلظت ک

هاي  نمونهpHتنفس باعث حفظ بیشتر اسیدهاي آلی و کاهش 

  . انگور شد

 

 

 
Fig 5 3D diagram of changes in the sensory attributes:flavor score (A) and texture score (B) and total 
acceptability (C) of black grape fruits under the influence of 1) Olive leaf extract (%w/v) and chitosan 

concentration (%w/v), 2) Storage time (day) and chitosan concentration (%w/v) and 3) Storage time (day) and 
Olive leaf extract concentration (%w/v). 
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Fig 6 A) The optimum conditions of shelf life enhancement of the black grape fruits under the influence of 

storage time (day), olive leaf extract (%w/v) and chitosan concentration (%w/v), B and C represents the contour 
plot and 3D surface of desirability. 

 

تون یتوزان و عصاره برگ زی نسبت به غلظت کيزمان انباردار

 انگور داشت به يهاکس نمونهیزان بری بر ميشتریر بیتأث

انگور یهادر نمونه) 40/25(کس ین مقداربریکه بالاتریطور

% 75/0و % 1توزان ی کين حاوی شده با مالتودکستریپوشش ده

 شده بودند ي روز انباردار90 يراتون که بیعصاره برگ ز

 به علت يش زمان انبارداریکس با افزایزان بری م.مشاهده شد

افزایش شدت تنفس و فعل و انفعالات شیمیایی افزایش یافت 

 انگور ضمن کاهش شدت تنفس، یکه پوشش دهدرحالی

باعث حفظ بیشتر ترکیبات درون بافت و در نتیجه کاهش 

ها اریدي و کاهش بریکس نمونهشدت تجزیه قندهاي پلی ساک

ن ث میوه با افزایش یتامیمیزان ترکیبات فنولی کل و و. شد

زمان انبارداري کاهش یافت اما استفاده از پوشش 

تون موجب یتوزان و عصاره برگ زی کين حاویمالتودکستر

هاي انگور طی خواص حسی نمونه. ن ترکیبات شدیحفظ ا

ن ی با مالتودکستریشش دهدوران انبارداري کاهش یافت اما پو

تون موجب کاهش روند یتوزان و عصاره برگ زی کيحاو

  .تخریب خواص حسی طی دوران انبارداري شد

  

  منابع- 4

[1] Ebadi, A., and Hadadinejad, M. 2018. 
Physiology, breeding and production of 
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Grape is one of the most important fruits in the world and despite being non-
climacteric, itsquality decreased rapidly. The main goal of post-harvest 
technology is to reduce losses during the post-harvest period. Different methods 
have been proposed to increase the shelf-life of fruits and vegetables, mainly 
including the use of chemical preservatives that have problems and limitations. 
Nowadays, demandforusing natural compounds including active edible coatings 
for keeping fruits quality has increased. This study was conducted to investigate 
the effect of maltodextrin edible coating containing different concentrations of 
chitosan and olive leaf extract on shelf-life and qualityattributes (including total 
soluble solids, fruit juice pH and acidity, flavor index, total phenolic 
compounds, vitamin C and organoleptic properties) of black grape fruit 
(Rashehvariety) during 90 days of storage period. Results showed that using 
maltodextrin coating containing chitosan and olive leaf extract reduced weight 
loss and prevented the degradation of phenolic compounds and vitamin C of 
samples during storage period. Increasing storage time resulted in a decrease in 
the amount of acidity and increased pH of samples, while increasing chitosan 
concentration and olive leaf extract increased the maintains of organic acids and 
decreased the pH of grape samples. The amount of total soluble solids in grape 
samples increased with increasing storage time. Results showed that the use of 
maltodextrin coating containing chitosan and olive leaf extract maintained the 
quality and reduced the degradation of the sensory properties of grape fruit 
during storage period.The best conditions for storing grape fruit include 
maltodextrin coating containing 2% chitosan and 0.75% olive leaf extract. At 
these conditions, storage time is about two months (57.30 days) and in this 
period, grape fruit has the minimum weight loss, but vitamin C and total 
acceptabilityare maximum, the desirabilityof these optimum conditions is 0.703. 
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