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دهند بدين ترتيب ، محصولات ارگانيك و عاري از بقاياي سموم را ترجيح ميكنندگانمصرفامروزه 
) درصد 3، 2، 0،1درصد) و  عصاره برگ زيتون ( 40، 35، 0،30بررسي اثر پوشش خوراكي مالتودكسترين ( منظوربه

ديد. بعد از فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي اجرا گر صورتبهآزمايشي  رقم تكدانهبر روي ميوه گيلاس 
درصد در يخچال  95تا  90طوبت نسبي گراد و ردرجه سانتي 1هفته در دماي  4ها به مدت اعمال تيمارها ميوه

ل، كسفتي، درصد اتلاف آب، ميزان پوسيدگي، مواد جامد محلول، اسيديته  هايعاملنگهداري و هر هفته 
ها دهگيري شد. نتايج تجزيه و تحليل داآنتوسيانين، كلروفيل دم ميوه، قند محلول كل، گلوكز و فروكتوز اندازه

د. داري وجود دارحلول، اسيديته كل و پوسيدگي ميوه بين تيمارها اختلاف معنينشان داد به لحاظ مواد جامد م
داري ها در تيمار شاهد از هفته سوم شروع شد و در تيمارهاي پوشش داده شده تا پايان دوره انبارپوسيدگي ميوه

 40ودكسترين هيچ پوسيدگي مشاهده نشد. بيشترين ميزان اتلاف آب در تيمار شاهد مشاهده شد. تيمار مالت
بزينگي سدرصد بيشترين ميزان سفتي را در پايان مدت انبارداري داشتند. در شادابي و  3درصد و تيمار عصاره 

ودي داري وجود داشت. ميزان آنتوسيانين و قند كل و فروكتوز داراي روند صعدم ميوه بين تيمارها اختلاف معني
وره بود و در پايان د شت. ولي ميزان گلوكز داراي روند نزوليدار وجود دابودند كه بين تيمارها اختلاف معني

اشتند. ددرصد بيشترين مقدار گلوكز را  1درصد و تيمار عصاره برگ زيتون  35انبارداري تيمار مالتودكسترين 
 هايعاملاز  كدامهيچاثرات متقابل مالتودكسترين و عصاره برگ زيتون، مالتودكسترين و عصاره و زمان، بر 

 نداشت. داريمعني تأثير ردبررسيمو

  تگيلاس، تكدانه، انبارداري، كيفي مالتو دكسترين، كلمات كليدي:
 

 مقدمه

مزه  و طعم يلدلباشد و در كشور ما نيز اين محصول به مهم و جذاب باغباني در دنيا مي از محصولاتيكي گيلاس 
يع شت خيلي سربردا زبعد امطلوب و دوره رسيدگي كوتاه ميوه و توليد در اوايل فصل از اهميت بالايي برخوردار است.گيلاس 

ديته شدن دم ميوه و كاهش اسي ايقهوهكه دلايل اصلي خراب شدن شامل كاهش وزن، تغيير رنگ، نرم شدن،  شودميخراب 
گهداري گيلاس دماي ن). بهترين شرايط جهت 2003ر تغيير يافت (برنالت و همكاران، مواد جامد محلول كمت كهدرحالياست 

يفيت يا بهبود منظور نگهداري كتيمارهاي پس از برداشت به .است رصدد 95–90گراد و رطوبت درجه سانتي 1/1 صفر تا
  شوند. هاي باغباني بكار برده ميوضيعت ظاهري فرآورده
سلولز، ساكارز و اسيدهاي چرب بر  مثالعنوانبهها استفاده شده ها در پوشش دهي ميوهئنها و پروتياز پلي ساكاريد
(القوس و همكاران،  فرنگيتوت) كيتوزان در 1999) سلولز در انبه (بالدوين و همكاران، 1995بنيت،  روي زردآلو (ساموت و

  ) است.2002(پارك و همكاران،  فرنگيگوجه) پروتئين (زئين) در 1991
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 مالتودكسترين با فرمول.است غذايي يافته مواد صنعت در ايگسترده يكاربردها نشاسته، شدهاصلاح مشتقات امروزه

 O2)n.H5O10H6(C افزودني يك عنوانبه تركيب اين از .باشدمي دسترس در غليظ هايشربت يا سفيدرنگ يپودرها صورتبه 

 افزايش فاز، تبديل يدما كاهش افزايش ويسكوزيته، بافت، ايجاد دهندگي، قوام كنندگي، ژل خواص هدف بهبود با غذايي

 .شودمي استفاده انجماد يدما و كنترل كريستاليزاسيون از ممانعت خشك، ماده ميزان افزايش بالا، يدما به مقاومت
برگ زيتون حاوي تركيبات فنولي، تركيبات ترپني، تركيبات محلول در چربي (اسكوالن، بتاكاروتن،  ).1998(كرونايكيس، 

، هاويتامينخطي، آلفاآميدين، بتاآميدين و ...)، كربوهيدرات، اسيدهاي آمينه،  هايالكلآلفاتوكوفرول، بتاسيتوسترول و 
فنولي در بين گياهان ترين منابع پليغنيو  ترينفراواني از ). برگ درخت زيتون يك2006(گويندا، باشدميموادمعدني و ... 

خواص بيولوژيك مفيد اين  ازجمله) 2006تركيب فنولي موجود در آن است(لوجان و همكاران، ترينفراوانو الئوروپين  باشدمي
 هافنولپلي ريز پوشانيرد. اشاره ك هاآن ضدالتهابيو  اكسيدانيآنتي، ضدويروسيبه اثرات ضد ميكروبي،  توانميتركيبات 

از اين تركيبات از اكسيداسيون و تجزيه سريع و  محافظتبراي  هاروشو بهترين  ترينمناسبمواد پوششي يكي از  وسيلهبه
 )1988(هسلام و همكاران،  باشدمياستفاده در مواد غذايي و دارويي مختلف  ها برايآن همچنين پوشاندن طعم نامطلوب

بر خواص كيفي و كمي ميوه گيلاس در  تيمارهاهدف از اين تحقيق گزينش بهترين تيمار براي انبارداري گيلاس و بررسي اثر .
  طي انبارداري است. 

  
  هامواد و روش

و به محل  شدهاشتبرد 1393براي اين آزمايش از باغي واقع در شهرستان شاهرود در سال زراعي  مورداستفادههاي ميوه
ين طرح بر ا داده شد. انتقالگرگان  كشاورزي و منابع طبيعيعلوم دانشكده توليدات گياهي دانشگاه گروه باغباني  گاهآزمايش

 شدهبرداشتهاي گرفت. ميوه رار انجامكو در سه ت يتصادف كاملاًة يل در قالب طرح پايتوركفا صورتبه روي رقم تكدانه گيلاس
ر گيلاس اسپري گرديد. ب 40، 35، 30، 0غلظت  4مالتودكسترين در  دهي شدند.سطح، پوشش 3با عصاره برگ زيتون در 

 گيريهمورداندازمتغيرهاي  روز نگهداري شدند. 21درصد به مدت  90گراد و رطوبتي در دماي صفر درجه سانتي هاميوه
روز  21 و 14، 7شامل  گيرياندازهدر سه مرحله محلول رصد مواد جامد سفتي ميوه، درصد اسيد قابل تيتر و د آزمايش شامل

  .قرار گرفتندمورد آزمون و مقايسه  SAS) 9,2( افزارنرمبا  هادادهپس از آزمايش بودند. 
 

  نتايج 
  عصاره زيتون

و درصد اسيد حلول معصاره زيتون بر روي درصد مواد جامد ي تيمارهاشان داد كه اثر ن )1نتايج تجزيه واريانس (جدول 
ته كل ان تغييرات اسيديگيلاس نشان داد كه ميز ميوه اسيد  كل درصد بررسي . بود دارمعنيدر طي انبارداري  گيلاسميوه 

رداري رسيد. ن مدت انباايادرصد در پ 402/0به  درصد در ابتداي انبارداري 672/0 در دوره انبارداري نزولي بود و مقدار آن از
 تريكاسيدسيماليك و  رسيدن ميوه اسيد در طولباشد و شاخص مهمي براي رسيدن ميوه گيلاس مي درصد اسيد قابل تيتر

در  د اسيد ميوهره زيتون بر روي درصنتايج كاربرد عصايابد . و در نتيجه مقدار اسيد قابل تيتر كاهش مي شدهمصرفبه ترتيب 
در حفظ  درصد عصاره نسبت به سه داريمعنيگيلاس نشان داد كه كارد يك و دو درصد عصاره زيتون اثر  شرايط انبارداري

حلول، هاي حاصل از ميزان مواد جامد م). بر اساس نتايج بدست آمده از مقايسه ميانگين داده1.(نمودار اسيد داشت. كيفيت
ري چهار هفته بيشترين درجه بريكس) ولي بعد از دوره انباردا 6/14در روز اول انبارداري داراي كمترين مقدار ( TSSميزان 

تول تيمار تيمول و من درجه بريكس در تيمار شاهد رسيد. مواد جامد محلول كل در انگورهايي كه با بخار 01/16ميزان آن به 
در مراحل اوليه  TSSيزان ) نشان دادند م2004). لواسكالز و همكاران (2000كاهش يافت (مارتين و همكاران،  شده بودند،

ي تيمارها طوركلي بينبه ).2ار انبارداري ثابت باقي ماند ولي پس از آن تا پايان دوره انبارداري افزايش جزئي را نشان داد (نمود
مواد  اهش بيشتر درصدعصاره زيتون باعث ك درصدو عصاره يك و دو  نداشت. وجود داريمعني اختلافزيتون و شاهد  عصاره
 درصد اثردو درصد و يك  درصد و در مراحل بعد 3غلظت  تيمار عصاره زيتون )2نمودار ها گرديد (گيلاسمحلول جامد 
  . )3( نمودار  بر حفظ سفتي گيلاس داشتند داريمعني
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  گيلاس وهيدر م شده گيرياندازه يفكي صفات انسيوار هيتجز -1جدول 
درجه  

 آزادي

 ميانگين مربعات

 مواد جامد محلول كل اسيديته سفتي منابع تغيير

 ns00010/0 **297/4*0/162 3 عصاره برگ زيتون

 869/155** 426/0** **1/420 3 زمان

زمان× عصاره برگ زيتون   9 *530/0*007/0 **820/0 

 074/1 0099/0 051/0 128 خطاي آزمايشي

914/10  ضريب  88/15  649/8  

 دارعدم وجود اختلاف معني ns 01/0و  05/0دار در سطح احتمال  * و ** به ترتيب معني

  

 
 مدت انبارداري و عصاره برگ زيتون بر ميزان اسيديته كل در گيلاس تكدانه  تأثير -  1 نمودار

  

 
 س تكدانه (درصد)مدت انبارداري و عصاره برگ زيتون بر ميزان مواد جامد محلول كل گيلا تأثير - 2نمودار

 



 

 ٤

 
 عمتر مربمدت انبارداري و عصاره برگ زيتون بر ميزان سفتي گيلاس تكدانه (كيلوگرم بر سانتي تأثير -3 نمودار

 
  مالتو دكسترين

ش از و با كاه) 4(نمودار  ي انبارداري كاهش دادها را طي دورهروند نرم شدن ميوه ها نشان داد كه مالتودكسترينرسيبر
 هاي تيمار شده نسبت به شاهد گرديد. بيشترين مقدار سفتي ميوه مربوط به تيماردهي آب، باعث تأخير در پيري ميوهدست

(نمودار   684/0قدار مبا  %40ر مالتودكسترين و بيشترين ميزان اسيديته مربوط به تيما 941/1با مقدار  %40مالتودكسترين 
به  اسيدسيتريكاليك و رسيدن ميوه اسيد م در طولباشد و مهمي براي رسيدن ميوه گيلاس مي شاخص وهيمدرصد اسيد  )5

د كه )، گزارش كردن1391يابد . فيني دخت و همكاران (و در نتيجه مقدار اسيد قابل تيتر كاهش مي شدهمصرفترتيب 
) 6نمودار (مد محلول بيشترين ميزان مواد جا .دهدزان با كاهش تنفس، ميزان مصرف اسيدهاي آلي گيلاس را كاهش ميكيتو
در  TSSدادند ميزان  ) نشان2004لواسكالز و همكاران ( .باشدمي 763/15مربوط به شاهد با مقدار در اين آزمايش  كل 

  .ان دادمراحل اوليه انبارداري ثابت باقي ماند ولي پس از آن تا پايان دوره انبارداري افزايش جزئي را نش
 

 )متر مربعمدت انبارداري و مالتودكسترين بر ميزان سفتي گيلاس تكدانه (كيلوگرم بر سانتي تأثير -4نمودار 

 

  
  يزان اسيديته كل در گيلاس تكدانهمدت انبارداري و مالتودكسترين بر م تأثير -5نمودار 

 



 

 ٥

 
  نهدر گيلاس تكدا نبارداري و مالتودكسترين بر درصد كل مواد جامدمدت ا تأثير -6نمودار 

 
 گيري كلينتيجه

يش لاس را افزارداري ميوه گيباميزان عمر ان داريمعني طوربهنتايج اين تحقيق نشان داد كه استفاده از مالتودكسترين 
لي پاز  دور چنداننهنده در آي توانميبيشترين عمر انبارداري را دارا بود و  %40، بطوريكه تيمار مالتودكسترين داده

  در سطح وسيع و جايگزين تركيبات شيميايي مضر استفاده نمود. ساكاريدهاي طبيعي 
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Abstract 
Sweet cherry is a non-climacteric fruit and sensitive to handling operation within postharvest life. 

Decay and rapid decline in visual quality of fruit is a serious problem in economic productivity of cherry 
fruits. Today consumers prefer organic fruit products and free of fungicides residue. In order to evaluate 
the effect of coating maltodextrin (0, 30, 30, 40%) and olive leaf extract (0, 1, 2, 3%) on shelf life of cherry 
fruit "Takdaneh" cultivar, this experiment was conducted. The experiment was in factorial design in a 
frame of completely randomized design. Fruits were maintained after applying treatments for 3 weeks at 
1±0.5 º C and relative humidity of 85-95%. The variables of the experiment were included of water loss 
percentage, firmness, decay rate, total soluble solids (TSS), total acidity (TA), anthocyanin, fruit tail 
chlorophyll, total soluble sugars, glucose and fructose. Results indicated there were significant differences 
among treatments and control, in terms of TSS, TA and fruit decay. While fruit decay in control 
treatment was being viewed in the third week of storage, no decay was being observed among coated 
treatments by the end of storage period. Most rate of water evaporation fruits detected in control 
treatment.  The treatments of 40% maltodextrin (MT) and 3% extracts had maximum firmness at the 
end of storage period. Whereas anthocyanin, total sugar and fructose had up warded trend by third week 
of storage in all coated treatments but reversely fructose presented a down ward trend in the same 
treatments. However, 1% extract and 35% MT indicated the highest glucose in fruits by 2 weeks of 
storage. Further results will be discussed.    

  
 

 


