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  چکیده
هاي  فنل هاي سنتزي، امروزه استفاده از پلیمضرات آنتی اکسیداندر خصوص  گانی مصرف کنندبا توجه به آگاه :هدف و سابقه

عنوان آنتی اکسیدان طبیعی در ماده غذایی بسیار مورد توجه قرار گرفته است. لذا هدف از این تحقیق، هموجود در پسآب زیتون ب
عنوان آنتی اکسیدان هو سپس استفاده از آن ب هاي موجود در پسآب زیتون رقم روغنی طارمفنلشناسایی نوع و میزان پلینخست 
  گوشت چرخ شده خام و پخته گوساله بود.اکسایشی در پایداري طبیعی 

  

-نوع و میزان پلی ،کشی و تهیه پسآبو بعد از روغنبرداشت هاي زیتون از شهرستان طارم بصورت دستی میوه ها:مواد و روش

درصـد  ( 30و  20، 10در مقـادیر  بدسـت آمـده   پسآب شدند. شناسایی   بالا ییکارا با عیما یکروماتوگرافه روش هاي آن بفنول
منظـور بررسـی پایـداري    بـه دقیقه) افزوده شد.  30آب به مدت به گوشت چرخ شده گوساله خام و پخته (پخته شده در  )وزنی
بـر  ( نهایت تیمارها از نظر پـذیرش کلـی   . درندها ارزیابی شدمزدوج نمونه انديو اسید عدد پراکسید، تیوباربیتوریک یشی اکسا

  مورد بررسی قرار گرفتند.  )رنگ) و اساس بافت، بو، مزه (فقط در تیمار پخته شده
  

 -ug/g 91/17 ،(pاسـید ( فرولیـک  )، ug/g42/20 هاي موجود در پسآب زیتون شامل اولئوروپین (میزان پلی فنل و نوع ها:یافته
عدد  نتایج. ند) بودug/g 75/1) و سینامیک اسید (ug/g 5/2ژنین ()، آپیug/g 75/3)، کافئیک اسید (ug/g 76/11کوماریک اسید (

 ترکیبات تیمارهاي حاويمراه بود؛ هرچنده )>05/0P(دار یاختلاف معنبا بصورت روند افزایشی و گروه خام و پخته  درپراکسید 
نیـز در  اکسـایش  عنوان محصول ثانویه هبررسی تیوباربیتوریک اسید ب .نشان دادند کمتري فنلی در مقایسه با نمونه شاهد افزایش

تیمارهـاي حـاوي پسـآب میـزان رونـد افزایشـی       و در گوشت خام و پخته روند افزایشی را با گذشت زمان نگهداري نشان داد 
لیپیـدها و  اکسایش دلیل گوشت احتمالاً به میزان تیوباربیتوریک اسید در نمونه پخته شده ).>05/0P(کمتر بود داري معنی بصورت

در هر دو گروه با افـزایش مـدت   ان مزدوج ديمقدار  ).>05/0P(افزایش سطح مالون آلدئید بالاتر از نمونه همتاي خام خود بود 
ی ایـن  اکسـیدان آنتـی بـه نقـش   در تیمارهاي حاوي پسآب زیتون  شاخصافزایش کمتر این  رابطه مستقیم داشت. زمان نگهداري

امتیاز در شاخص پذیرش کلی پخته شده  هايتیمار  ارزیابی حسی نتایج بر اساس مرتبط است. در مقایسه با گروه کنترل ترکیب
خـود   بـه روز بیشـترین امتیـاز را    8پسآب تا درصد  30تیمار حاوي  ).>05/0P(بالاتري نسبت به همتاي خام خود کسب کردند 

  ).>05/0P( اختصاص داد
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لیپیدي در گوشت پخته بیشتر از گوشت خام است زیرا فرآیند پخـتن  اکسایش میزان  بر اساس نتایج پژوهش حاضر گیري:نتیجه
قرار  یمحیط شرایط کند و غشاء لیپیدي را در مجاورتاکسیدانی را دچار تغییر کرده، به ساختار سلول آسیب وارد میترکیبات آنتی

  .گرددمیپیشنهاد پخته هاي گوشتی جدید در صنعت گوشت و فرآورده اکسیدان طبیعیعنوان آنتیهباستفاده از تفاله زیتون  .دهد می
 

  ان مزدوج، ترکیبات فنولیدي ، پسآب زیتون، گوشت گوساله،ایشیپایداري اکس :يدیکل يهاواژه
 

 مقدمه
شناخته شده است. مصرف پرگوشت یک محصول 

و طعـم، ظـاهر، تـازگی، ارزش     بومانند  هاییشاخص
کیفیـت گوشـت مصـرفی    عنوان شـاخص  اي به تغذیه

شـود. مصـرف   توسط مصرف کننده در نظر گفتـه مـی  
طعـم   بو وبا کیفیت، همواره خواهان گوشتی  گانکنند

ظاهري مطلوب هستند. گوشت تحت شرایط  طبیعی و
تغییر کرده و به سـرعت دچـار تنـد شـدگی     اکسایش 

اجزاء ترین از آنجائیکه لیپیدها از عمده). 40شوند ( می
 اکسـایش ، باشـند مـی گوشت و محصـولات گوشـتی   

کیفیـت   افـت  هـاي شاخصترین لیپیدها یکی از عمده
 شود که بـر محسوب میگوشت و محصولات گوشتی 

بافت) ، رنگ و بوپذیرش گوشت ( هايشاخص سایر
از آنجائیکـه   گـذارد. توسط مصـرف کننـده تـأثیر مـی    

مهمترین عوامل انتخـاب مـواد    "سلامت"و  "کیفیت"
شوند و ظاهر، رنگ، بافت، طعـم و  غذایی شناخته می

 کیفـی در پـذیرش گوشـت    هـاي ویژگـی  از جملهبو 
است، کنترل یا به حداقل رساندن رونـد اکسیداسـیون   

 ).2صنایع غذایی است (ها در دغدغهیکی از مهمترین 

ــترین ــه دلتی ــهــا ب ــگ قرمــز  ایجــاد لی  ویژگــیو رن
معـروف   اریبس ـ یدر محصولات گوشـت  یدانیاکس یآنت

از طرفی این ترکیب بعنوان عامل بالقوه سـمی   .هستند
شـناخته  نیـز  زایی در گوشت پتانسیل سرطانداراي و 

متعددي در خصـوص   هايگزارششده است. بعلاوه، 
(از جملـه   مصنوعیهاي اکسیدانآنتی مصرف مضرات

BHA 1، BHTــابع   ... و ٢ ــتفاده از من ــه اس ــه ب )، علاق

                                                             
1. Butylated hydroxyanisole 
2. Butylated hydroxytoluene 

اکسیدانی طبیعی در محصولات گوشتی بـه دلیـل    آنتی
ایمنی، پذیرش خریدار و افزایش عمر ماندگاري مـاده  

  ).40، 32( غذایی بیشتر شده است
تـرین پسـآب مـایع    اصلیآسیاب زیتون  خروجی

بـر طبـق   حاصل از صنعت تولید روغن زیتون اسـت.  
و  تـون یزموجـود در   یعیطب يهافنلمطالعات متعدد، 

به عنوان اهـداف بـالقوه    امروزهآن  یفرع يهافرآورده
 زا شـوند. یشناخته م ییو دارو یشی، آراییغذا عیصنا

در دسـترس   وسـیع حجـم  آنجائیکه پسآب زیتـون در  
؛ استترکیبات فنلی از ی یغلظت بالاداراي و  باشدمی

اکسـیدانی طبیعـی ارزشـمند و    بعنوان یک منبـع آنتـی  
توانـد مطـرح   هاي نه چندان دور مـی مند در سالتقدر

شناسایی و دي در خصوص دتحقیقات متع). 12باشد (
هاي جدا شده از پسـآب  فنلاکسیدانی پلیآنتیویژگی 

  )2016( و همکاران جرلوم زیتون در حال انجام است.
اتـانولی کنجالـه زیتـون در     عصارهنشان دادند افزودن 

هفتـه بیشـترین فعالیـت     4طـی  ام پـی پی 150غلظت 
 بر پایـداري اکسایشـی روغـن سـویا    اکسیدانی را  آنتی

طــی  )2007( و همکــاران دمــارکو .)31( نشــان دادنــد
 ـات عصـاره بررسی ترکیبات جـدا شـده از    اسـتات   لی

 ،کشـی  کارخانجـات روغـن  ي دیاس ـ تـون یز خروجـی 
 وفنـول یب نتـری فراوانعنوان بهرا  روزولیت یدروکسیه

 آلودات). همچنین، 10معرفی کردند (ها در این کارخانه
 ـ  یهمبسـتگ با اثبـات   )2010( و همکاران  نیمثبـت ب

بـا اسـتفاده    یدانیاکس یآنت تیفعالکل و  یفنل يمحتوا
، 1هاي  زماندر مدت از کیک زیتون  یمتانول عصارهاز 
 70و 60، 50، 40، 25ساعت در دماهاي  12و  9، 6، 3

بیشترین مقدار فنل کل و نشان دادند  گراددرجه سانتی
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 در دمـاي سـاعت   12 فعالیت آنتی اکسیدانی به مدت 
در این راستا،  ).1( آید میبدست گراد درجه سانتی  70

بررسی کنسـانتره فنلـی   طی  )2018(و همکاران  رویلا
اکســیدان طبیعــی بــر روي تفالـه زیتــون بعنــوان آنتـی  

نشـان دادنـد    گوشت مرغ در طـول مـدت نگهـداري   
 مکمـل رژیـم غـذایی   عنـوان  بهزیتون  هتفالاستفاده از 

اکسیداسیون لیپیدها با تعویق در  روزه  22هاي جوجه
در  اکسـیدانی  بهبود فعالیت آنتـی منجر به  هاو پروتئین
بـا توجـه بـه مطالـب      ).41( شد ينگهدار طول دوره

منظـور بررسـی   عنوان شده در بـالا، ایـن پـژوهش بـه    
هاي پسآب زیتـون رقـم   فنلپلی اکسیدانیفعالیت آنتی

افـزایش   با هـدف کشی روغنی طارم طی فرآیند روغن
و گوشـت خـام و پختـه گوسـاله      شـی اکسایپایداري 

  انجام شد. اکسیدان (شاهد)نمونه بدون آنتیمقایسه با 
  

  هاو روش مواد
از شهرسـتان  رقم روغنـی  میوه زیتون  :هیاول مواد هیته

گوشــت ران  شــد.برداشــت در اوایــل آذر مــاه  طـارم 
ایی یشـیم  مـواد  کلیـه تهران و گوساله از سوپرمارکت 

شـرکت  نماینـدگی  هـا از  مورد نیاز براي انجام آزمون
Merck  .آلمان تهیه شدند  

ــا  3حــدود  اســتخراج روغــن از میــوه زیتــون:  4ت
و ي شد ریگنمونهمیوه زیتون بصورت دستی کیلوگرم 

 پـور و همکـاران  ها به روش هاشمکشی از میوهروغن
-میوهابتدا  منظوربدین . )17( صورت گرفت )2010(

 ایتالیـا)  - veilliچکشـی (  آسیاب توسط ي زیتونها

 حـدود به میـزان   پس از افزودن آب و شدند له کاملاً

درجه  28 با دماي هاي زیتونمیوهوزن درصد  25-20
 قطرات الحاق جهت 1دادن مالش مرحله، گراد سانتی

 بـه افـزوده   کشی روغن راندمان افزایش و روغن ریز

 RW 20(مـدل  همـزن  بـا اسـتفاده از    دقیقه 30 مدت

                                                             
1. Malaxation 

Digital – IKA- مرحله در صورت پذیرفت.  )آلمان 

 وسـیله  بـه  از میـوه زیتـون   روغـن  استحصـال  بعـد 

 . پسـآب شـد  انجـام  )آمریکا - Beckman( وژیسانتریف
 آوري شـد خروجی از دکانتور براي انجام آزمون جمع

)17.(   
، پس از تهیه مواد اولیـه سازي تیمارهاي تحقیق: آماده

مرجع آنالیز مـواد غـذایی تهـران     شگاهیزماآبه همگی 
پـس  گوشـت   .انتقال داده شدندبراي انجام آزمایشات 

 پسـآب گرمی تقسیم و  100هاي قسمتاز شستشو به 
گوشت  نوزدرصد  30و  20، 10به میزان تفاله زیتون 

ور غوطـه دقیقـه   30 خام و پخته شده در آب به مدت
هـاي پلاســتیکی اســپتیک  هـا در کیســه نمونــه .شـدند 

درون یخچـال نگهـداري   تا انجام آزمـون  بندي و  بسته
  ).1شدند (جدول 

ایـن  فنل تام تفالـه زیتـون:    گیري ترکیبات پلیاندازه
اموشی ــگیري ضریب خمطابق استاندارد اندازه آزمون

هـاي روغـن زیتـون    روغن زیتون و استاندارد ویژگـی 
فـولین   محلـول  از پـژوهش  انجـام پـذیرفت. در ایـن   

عنـوان   گالیک اسـید بـه   از و معرف عنوان به 2سیوکالتو
. استفاده شـد  هاسنجش جهت فنولی استاندارد ترکیب

مختلف  هاي در رقت منظور محلول گالیک اسید بدین
لیتـر) بـا   گرم بر میلـی میلی 100، 80، 40، 20، 10، 5(

 10 بـه  1 بـه نسـبت   شده سیوکالتو رقیقفولین معرف
گراد) انکوبه درجه سانتی 18(اتاق  دماي در و مخلوط

شدند، سـپس محلـول سـدیم کربنـات افـزوده شـد.       
 نـور در  از دور ه ودقیق ـ 30 مدت براي نهایی مخلوط

 مدت، این گذشت از اتاق نگهداري گردید. بعد دماي
  765طـول مـوج    در از گالیک اسـید  نمونه هر جذب

ــپکتوفتومتر (   ــا اســ ــانومتر بــ ــدل  Lambdaنــ مــ
25،Perkinelmer20، 19شد ( گیرياندازه) ، آمریکا.(  

                                                             
2. Folin-Ciocalteu 
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  تیمارهاي تحقیق -1جدول 
Table 1. Research treatments 

  قیتحق يمارهایت
Research treatments   

 ونیفرمولاس
Formulation  

Control 1 گوشت گوساله خام / Raw Beef 
T1  + تفاله زیتون پسآب%  10گوشت گوساله خام / Raw Beef + 10% OMW* extract 
T2  + تفاله زیتون پسآب%  20گوشت گوساله خام  / Raw Beef + 20% OMW* extract 

T3  + تفاله زیتونپسآب %   30گوشت گوساله خام / Raw Beef + 30% OMW* extract 

Control 2 گوشت گوساله پخته/ Cooked Beef 
T4  + تفاله زیتون پسآب%  10گوشت گوساله پخته / Cooked Beef + 10% OMW* extract 
T5  + تفاله زیتون پسآب%  20گوشت گوساله پخته / Cooked Beef + 20% OMW* extract 
T6  + تفاله زیتونپسآب %   30گوشت گوساله پخته / Cooked Beef + 10% OMW* extract 

* Olive Mill Wastewater 
  

 ـپلـی ترکیبـات  گیري اندازهشناسایی و  تفالـه   یفنل
 هـا بـه وسـیله   استاندارد تعیین بیوفنلمطابق با  زیتون:
HPLC1 2ابتـدا  هاي روغن زیتـون  و استاندارد ویژگی 

 يلیتـر میلـی  10در لوله آزمـایش  گرم از روغن زیتون 
 -Metler Toledoدار به دقت با ترازو دیجیتـالی ( بدر

ME303 -  (لیتــر میلــی 1ســپس ن شــد. یوزتــســوئد
رقیق شده با  دیاس کیژنیریسمحلول استاندارد داخلی (

)  به آن اضـافه و حـداقل   80: 20آب  :محلول متانول
 :محلـول متـانول  لیتر میلی  5 تکان داده شد.دقیقه  30

تکـان  دقیقـه   1به آن اضافه و به مـدت   )80: 20(آب 
در حمــام  عملیــات اســتخراج   ســپس    .داده شــد

 15بـه مــدت  ) انگلســتان - high-tech(اولتراسـونیک  
 - Beckman(سـانتریفوژ  و نمونـه   گرفـت انجام  دقیقـه 
. فاز رویی با سرنگ پلاستیکی برداشـته و  شد) آمریکا
 HPLCشد. نمونـه بـه دسـتگاه     صاف2PVDF با فیلتر
کره جنوبی) مجهز به سـتون   ،Younglin، 9100(مدل 

 196با دمـاي    )C18 )cm 25 × mm 6/4فاز معکوس 
همراه با گاز هلیوم با سرعت جریان  گراددرجه سانتی

 فـاز متحـرك و  عنـوان  لیتـر بـر دقیقـه بـه    میلـی  1/5

تزریـق  گراد درجه سانتی 220دماي با  FIDآشکارساز 

                                                             
1. High-performance liquid chromatography 
2. Polyvinylidene fluoride 

کرومـاتوگرام در   وبود   1:20Splitقیتزر ستمیس. شد
  ).21، 20ثبت شد ( نانومتر 280

 
(۹/ܕ) =

(ۯ)×	×	ܚܡܜܚܡܛ۴܀܀ (܌ܑ܋܉.ܚܡܛ܅)×

(܅)×(܌ܑ܋܉.ܚܡܛ܅)
       .1 رابطه

  که در آنمحاسبه شد  1ها مطابق رابطه بیوفنولمقدار 
=ΣA نانومتر 280ها در بیوفنلمجموع نواحی پیک،   

A syr.acid= در اسید سیرینژیک داخلی استاندارد ناحیه 
 شـده  اسـتفاده  پسـآب زیتـون   وزن W=، نانومتر 280

 بیـان  براي تکثیر ضریب RRFsyr/tyr =،  گرم برحسب
 یکژسیرین Wsyr.acid=و  تیروزول برحسب نهایی نتایج
=  1000 و عنوان استاندارد داخلی استفاده شده به اسید
 مگرمیلی برحسب نتایج نبیا ايبر هشد دهستفاا رفاکتو

  باشد.می مکیلوگر بر
گـرم   5ابتدا : گوشت چرخ شده عدد پراکسیدتعیین 

از محلول اسید اسـتیک   تریلیلیم 30از نمونه توزین و 
. شدبه نمونه روغن اضافه  )1به  3نسبت (+ کلروفرم 

تاسـیم اشـباع افـزوده و    پ یدیـد لیتـر  میلـی  5/0سپس 
پس  در تاریکی قرار گرفت.ساعت  1محلول به مدت 

آب مقطر به لیتر میلی 30از طی شدن مرحله تاریکی، 
سپس چند قطره چسب نشاسـته  . شدظرف بالا اضافه 

رنـگ شـدن بـا    به محلول افزوده و تا بـی درصد  یک
تیتر شد. عـدد پراکسـید   نرمال  1/0 سدیمتیوسولفات 
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اکی والان اکسیژن در کیلوگرم روغن) میلی(بر حسب 
     کــه در آن) 12محاســبه و گــزارش شــد ( 2رابطـه  از 
S  =       حجـم تیوسـولفات مصـرف شـده توسـط نمونـه

حجـم تیوسـولفات مصـرف شـده توسـط       =B، روغن
ــه  ــاهد، نمونـ ــه و  =Wشـ ــه  N=وزن نمونـ نرمالیتـ

  باشد. تیوسولفات می
  .2 رابطه

∗(ௌି)∗ଵ= عدد پراکسید
ௐ

  
  

نمونـه گوشـت چـرخ     از گرم 2 :تیوباربیتوریک اسید
-کیاستکلرو يتردرصد  20 محلول تریلیلیم 5 باشده 

) آلمـان  -IKA( کـن مخلـوط  در قهیدق 2 مدتبه دیاس
 ـیم 5 بـا  کـن مخلوط ظرف. شدند مخلوط  آب تـر یلیل

 با محلول. دــش افزوده یقبل محلول به و شسته مقطر
 از تریلیلیم 5 سپس. شد صاف 41 شماره واتمن کاغذ

گوشت)  یکیاستکلرويمحلول صاف شده (عصاره تر
 مـولار  01/0 دیاس کیتوریوباربیمحلول ت تریلیلیم 5با 

 SHF 55،مازی(ش آون در ساعت 1 مدت به و مخلوط

A، گرفـت قرار  گرادیسانت درجه 100با دماي ) رانیا 
 532 مـوج  طـول  در حاصل رنگ. دوش جادیا رنگ تا

،  25 مـدل  Lambda( فتومتررواسـپکت توسـط   نـانومتر 
Perkinelmer، ــایآمر ــت) ک ــذب یردمقا. شــد قرائ  ج

 هشد تهیه اردستاندا منحنی مقابلدر  هانمونهاز  حاصل
 رتصو بهو  ثبت لدئیدآ نمالو مشخص يهاغلظتاز 

 انیب گوساله گوشت لوگرمیک بر دیآلدئ مالون گرممیلی
  ).3( شد

ابتـدا  گیري شاخص پیوندهاي دوگانه مزدوج: زهنداا
 لیتـر میلـی  5 شده با چـاقو در از گوشت خرد گرم  5/0

ســپس مخلــوط حاصــل  .شــدندور غوطــهآب مقطــر 
بخوبی تا همگن شدن یکنواخت همـزده شـد. سـپس    

مخلوط حاصل از کاغذ صافی عبور داده و بعـد از آن   
لیتـر  میلـی  5محلول صاف شـده بـا    لیتر از میلی 5/0

 1:  3ایزوپروپانول به نسـبت   –مخلوط حلال هگزان 

دقیقــه در  5مــدت مخلــوط و بــه هقــدقی 1 بــه مــدت
  rpm 2000بـا دور   )آمریکـا ،  Beckman(فیوژ یسانتر

  233قرار داده شد. جذب مایع رویـی در طـول مـوج    
میزان غلظـت پیونـد   براي محاسبه . قرائت شدنانومتر 

 25000ضریب خاموشـی مـولی در    ازدوگانه مزدوج 
-میلـی حسب استفاده شد و نتایج بر  متربرمول سانتی

  ).27(گوشت گزارش شد  نمونه کیلوگرمبر مول
 5ارزیابی حسـی بـه روش هـدونیک     :یحس یابیارز

انجـام  ) 2014(اي توسط جعفر پور و همکـاران  نقطه
نهـایی درون  هـاي  بدین ترتیـب کـه نمونـه    ).23( شد

هاي یکبار مصرف بدون رنگ و بـو قـرار داده   بشقاب
هاي سه رقمی انتخـاب   ها با شمارهاین بشقاب .شدند

و در  شـدند کد گذاري شده از جدول تصادفی اعداد، 
نفر ارزیاب آموزش دیده و داراي تجربـه در   8اختیار 

-. آزمـون امتیـاز  ندشدقرار داده زمینه فرآورده گوشتی 

مـزه   با در نظر گرفتن فاکتورهاي دهی بر اساس علاقه
، بـو، بافـت و رنـگ    و طعم (فقط در گوشـت پختـه)  

  .تحت پذیرش کلی هر فرمول بطور مجزا انجام شد
 از حاصل يهاداده وتحلیل تجزیه جهت :آنالیز آماري

 درصـد  ،ي(زمان نگهـدار  لیفاکتور شیآزما از ،قیتحق
 سـه در  یطرح کاملاً تصـادف صورت به )تونیز پسآب
 انجام 19 نسخه  SPSS افزار نرم از استفاده با و تکرار
ــه از پــس. شــد  از حاصــل يهــاداده تحلیــل و تجزی

با استفاده از آزمون دانکـن در   هاداده میانگین ،آزمایش
 رسـم  بـراي . شـدند  مقایسـه  درصد 95 نانیاطمسطح 
   .شداستفاده  Excel افزار نرم از تحقیق این در منحنی

  
  بحث و جینتا

 از آمـده  بدست يهافنلیپلتعیین مقدار  و ییشناسا
و هاي شناسایی شده پلی فنل 2جدول  :تونیز پسآب
کروماتوگرام بدسـت آمـده از تجزیـه پسـآب      1شکل 
-. نوع و میـزان پلـی  دهدمینشان را رقم طارم زیتون 

اسـید   )، فلوریکug/g42/20ها شامل اولئوروپین (فنل
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)ug/g 91/17 ،(p-  ) ــید ــک اس )، ug/g 76/11کوماری
) و ug/g 5/2ژنـین ( )، آپـی ug/g 75/3کافئیک اسید (

. نتـایج  )2(جـدول   بـود ) ug/g 75/1سینامیک اسید (
 ـ لی نشـان دهنـده تـأثیر    ومختلف در میزان ترکیبات فن

 ـ  لی وشرایط آب و هوایی و جغرافیایی بر ترکیبـات فن
است. فاکتورهاي موثر در جهت تعیین میزان ترکیبات 

 ترکیـب  زیتـون،  لی در پسآب زیتـون شـامل رقـم   وفن
 زراعـی،  طـــشرای و هوا و آب میوه، رسیدگی خاك،
ــ ــداري طـشرای ــل نگه ــتخراج از قب ــايروش و اس  ه

ها فنلحضور غلظت بالایی از پلی. )11فرآوري است (
ــات  ــایر ترکیب ــه و س ــی از جمل ــاي آل ــین، فیبره پکت

ر میـوه  انامحلول، پروتئین، شکر، ترکیبـات نیتـروژن د  
هـاي جـانبی حاصـل از آن در حـین     زیتون و فرآورده

ترکیبات وغن زیتون بخوبی شناخته شده است. تولید ر
هاي ویژگیشیمیایی و مواد معدنی در پسآب زیتون و 

بـه اسـتخراج روغـن زیتـون و      فیزیکی و شیمیایی آن
. در )36(اسـت  وابسته  فصل تولیدسایر فاکتورها مثل 

بالاي ویژگی دلیل هاي زیتون به  میان ترکیبات فوق فنل
مقادیر  .است اصلی توجه محققان محوراکسیدانی آنتی
کشـی از طریـق   طـی فرآینـد روغـن   ها فنولاز  یبالای

پسآب دفع شده و علاوه بر آن آلودگی زیست محیطی 

 اولیـه  مـواد  بازیافـت  انـداز  را نیز به دنبال دارد. چشم
 پیش دهه چند از که است موضوعی زیتون هايپسآب

هـا  فنـل پلیبطوریکه امروزه، بازیافت  ؛است شده آغاز
هــاي نگهدارنــدهبصــورت تجــاري درآمــده و بعنــوان 

  ). 15رسند (بفروش می طبیعی و ترکیبات زیست فعال
طـی   )2014( و همکـاران  لئوفـودي  در این راستا

هـاي  الکللی از زیتون مراکشی، واستخراج ترکیبات فن
 ـفنـولی  هـاي اسـیدي، فلاونوئیـدها و مشــتقات     لو، فن
تــرین ترکیبـات فنلــی  فـراوان عنــوان را بـه هــا لیگنـان 

ــده   ــتخراج ش ــد اس ــزارش دادن ــگ)28( گ و  . دیجان
فنل پسآب طی بررسی ترکیبات پلی) 2009( همکاران

ــه روش   ــون ب ــتین،HPLCزیت ــی ، کوئرس  هیدروکس
 آن از پـس  و اولئـوروپئین  و کافئیـک اسـید   تیروزول،

سـطح   بالاترینرا به لحاظ کمی در  تیروزول و روتین
ــزارش ــد گ ــین،  .)9( دادن ــزههمچن ــاران آزای  و همک

ات فعال پـنج نمونـه پسـآب    بترکی بررسیدر  )2012(
 ـت یدروکس ـیه، HPLCهاي مختلف بـا   زیتون ، روزولی

 ،دیاسـکوز ب، وردیاس ـ کیلی، واندیاس یک، کافئروزولیت
کوماریــک اســید را  -pاولئــورپین، فلوریــک اســید و 

  .)4( شناسایی کردند

  
  روغنی رقم لی در پسآب زیتونوفننوع و میزان ترکیبات پلی -2جدول 

Table 2. Phenolic composition of Roghani OMW extracts analyzed by HPLC  
ug/g   غلظتConc. ppm   ناحیهArea  ترکیبات Compound 

75/3  Caffeic acid  /دیاس کیکافئ  17/0  15/0 

76/11  47/0  27/338 p-دیاس کیکومار /p-Coumaric acid 

91/17  Fluoric acid  / دیاس کیفلور  44/127  72/0 

42/20   Oleuropein /نیاولئوروپ  3/1372  21/1 

75/1  Cinnamic acid/ دیاس کینامیس  3/172  07/0 

5/2  Apigenin/ نیژنیآپ  34/90  10/0 
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  کروماتوگرام بدست آمده از تجزیه پسآب زیتون -1شکل 

Figure 1. Representative HPLC chromatogram of OMW phenolic extracts.  
  

 نمونــه در دیاســ کیــتوریوباربیت شــاخص یبررســ
ــت ــام گوش ــه و خ ــاشــکل :پخت ــم 3 و 2 يه  زانی

 ـترترا بـه  دیاس کیتوریوباربیت در گوشـت گوسـاله    بی
 ـترت بـه  صفر روز در. دهدیم نشانخام و پخته   در بی

 در دــیاس کیورــــتیوباربیت زانیم پخته و خام نمونه
 ـا زانیمشاهده شد. م داریمعن تفاوت بدون مارهایت  نی

 T1شـاهد و   يهـا نمونـه  در خام گوشت در شاخص
 ـآلدئ مالون گرمیلیم 53/0ر براب در  و لـوگرم یکبـر   دی

 ـغ کـاهش  با T3 و T2 ماریت  ـری  2/0برابـر بـا    داریمعن
در گوشـت   .بـود  لـوگرم یکبـر   دیآلدئ مالون گرم یلیم

-یلیم 58/0 برابر بااسید  کیتوریوباربیت شاخصپخته 
 ـم نیا T3که در  بود لوگرمیکبر  دیآلدئ مالون گرم  زانی

برابـر بـا    مارهایت رینسبت به سا داریرمعنیغ کاهش با
. در شد نییتع لوگرمیکبر  دیآلدئ مالون گرمیلیم 57/0

درجـه   4مـورد آزمـون در    يمارهـا یت يزمان نگهـدار 
در میـزان   داریمعن ـ شیافـزا روز،  16 یط ـ گرادیسانت

بـا  در هر دو نمونه خـام و پختـه    اسید کیتوریوباربیت
مشاهده شد. لازم به ذکر  يگذشت مدت زمان نگهدار

لی در مقایسه بـا  وپلی فن پسآبتیمارهاي حاوي است 

کمتري نشان دادند؛ روند افزایشی افزایش نمونه شاهد 
محصـولات   ازاین شاخص به دلیـل تولیـد آلدئیـدها    

 ـه هیتجز هیثانو ). در مقایسـه  8سیدهاسـت ( پراک دروی
 ـ  پسـآب بین تیمارهاي حاوي  لی بـا افـزایش   وپلـی فن

تیوباربیتوریـک   شـاخص  یروند افزایش پسآبدرصد 
این نتایج  بود.کمتر اسید در هر دو نمونه خام و پخته 

 درصـد)   30پسآب زیتـون (  عملکرد موثرتأیید کننده 
گوشـتی   هـاي فراوردهلیپیدها در اکسایش سرکوب  در

نمونه خـام و پختـه    هايمقایسه نمودار با ).18( است
در هر تیمار مورد تحقیق میزان تیوباربیتوریک اسید در 

 ـ   داري بـالاتر از  ینمونه پخته شده گوشـت بطـور معن
این افـزایش احتمـالاً بـه     نمونه همتاي خام خود بود.

 ،لیپیـدها اکسـایش  بر درجه حرارات بالا  اتدلیل تأثیر
ترکیبـــات یـــز ســـطح مـــالون آلدئیـــد و ن افـــزایش

ابق تحقیقـات جبلـی   مط). 38، 2(اکسیدانی است  آنتی
حداکثر میـزان قابـل قبـول     )2014( جوان و همکاران

ــرآورده ــاربتیورك اســید در ف  200 هــاي گوشــتیتیوب
 معرفی شـده اسـت  کیلوگرم بر  گرم مالون آلدئید میلی

ــروه  ).24( ــدام از گ ــان داد در هیچک ــایج نش ــاي نت ه
ــت   ــده در حال ــداري ش ــایش نگه ــادآزم ــدد  ،انجم ع
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گفتـه شـده   تیوباربیتوریک اسید، بیشتر از حـد مجـاز   
توانـد بعلـت   نبود. ایـن امـر مـی   توسط محققین فوق 

واکنش مالون دي آلدئید تولید شده با دیگـر ترکیـات   
 ،هـا ینموجود در گوشت مانند اسیدهاي آمینـه، پـروتئ  

ــت ــد گلـــوکز و تولیـــد متابولیـ ــه ماننـ ــاي ثانویـ هـ
و دیگــر  هــاآلکنــانهــا، هــا، فورفــورال کربوهیــدرات

). با توجه به مطالب ذکر 24ها باشد (آلدئیدها و کتون
توان گفت که در ارتباط با تعیین حـد مجـاز   شده، می

خصوص در مدت نگهداري طولانی مـدت،  مصرف به
تیوباربیتوریک اسید و شاخص مالون آلدئیـد   شاخص

 دیجانگ). 26باشد ( یتواند معیار مطمئن و مناسبنمی
و  50ها (در طی بررسی تأثیر فنل )2009( و همکاران

) پسآب زیتـون  لوگرمیکبر  دیاس کیگال گرممیلی 400
بر روي گوشت چـرخ شـده خـام و پختـه خـوك و      

اسـتخراجی بطـور   هـاي  فنـل گوساله، نشان دادند پلـی 
لیپیدها را در هر دو گوشت مورد اکسایش توجهی قابل

پـل   غلظـت و با افزایش ثیر قرار داده أتحت تآزمایش 
بازدارندگی بخصـوص در گوشـت چـرخ    اثر این  فنل

 و همکـاران  ). مویینـو 9( شده گاو بیشتر مشـهود بـود  
اله روغن زیتـون  فبررسی استفاده از تنیز طی  )2017(

الیـک  گـرم گ میلـی  400و  200، 100هاي (در غلظت
اکسیدان طبیعی  عنوان آنتی اسید بر کیلوگرم ماهیچه) به

براي کاهش ضایعات پته گوشت بره نشان دادنـد کـه   
ري در تیمارهــا ادیاخــتلاف معنــ چدر روز صــفر هــی

 ـ    . امشاهده نشـد  خیر أسـتفاده از تفالـه زیتـون سـبب ت
-این مهار لیپید در تمام دوره نگهداري شد واکسایش 

  .)33( تفاله استفاده شده وابسته بودمیزان کنندگی به 

  

  
 4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت خام حاوي تغییرات تیوباربیتوریک اسید نمونه -2 شکل

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت خام %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت خام %T3 + پسآب زیتون30: گوشت خام %( 
Figure 2. Effect of polyphenols on TBARS values of raw ground beef meat stored at 4 �  

T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  
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 4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت پخته حاوي تغییرات تیوباربیتوریک اسید نمونه -3 شکل

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت پخته %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت پخته %T3 + پسآب زیتون30: گوشت پخته %(  
Figure 3. Effect of polyphenols on TBARS values of cooked ground beef meat stored at 4 � 

T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  
  

بررسی شاخص پراکسید در نمونه گوشـت خـام و   
-میـزان عـدد پراکسـید را بـه     5و  4 شکل هاي :پخته

دهـد.  ترتیب در گوشت گوساله خام و پخته نشان می
ــزان عــدد   ــه گوشــت خــام در روز صــفر، می در نمون

 ــ  ــاوت معن ــدون تف ــاهد ب ــه ش ــید نمون دار از یپراکس
تیمارهاي گوشت خام با پسآب زیتون بـالاتر بـود. از   

بـه   (با فواصل چهـار روزه)  آزمایش 16تا روز  4روز 
داري در عـدد پراکسـید تمـامی    ترتیب افزایش معنـی 

 اکــی والانمیلــی 77/0و 78/0، 77/0، 83/0(تیمارهــا 
شکل و نمونه شاهد مشاهده شد () لوگرمیک بر ژنیاکس

ه القاء به ماهیت لیپیـدها و وجـود   رود در تغییرات). 4
ها در ماهیچه گوشـت گـاو بسـتگی دارد    اکسیدانآنتی

همانطورکه در نتایج مشخص است بـا افـزایش    .)35(
زیتون میزان افزایش عدد پراکسید رونـد   پسآبدرصد 
آزمـایش   16تري داشت. با این وجـود، در روز  آهسته

 40/12نمونه شـاهد (  دربیشترین میزان عدد پراکسید 
) و کمتـرین میـزان   کیلوگرم بر اکی والان اکسیژنمیلی

بـر  اکی والان اکسیژن میلی T3 )50/11مربوط به تیمار 
د. در نمونه گوشت پخته شده نیز مشاهده ش) کیلوگرم

دار در بین تیمارهـا مشـاهده   یدر روز اول تفاوت معن
اکـی  میلی 69/0و  66/0، 70/0، 66/0نشد (به ترتیب 

). در روزهاي بعـد آزمـایش   کیلوگرمبر والان اکسیژن 
هـاي  دار میزان پراکسـید در نمونـه  یروند افزایش معن

شد که در حضور تفالـه زیتـون    مشاهدهپخته شده نیز 
هـاي  همانطورکـه در جـدول  روند افزایش آهسته بود. 

ــزان  ــذکور نشــان داده شــده اســت می ــید در  م پراکس
از تیمـار خـام   داري کمتـر  یتیمارهاي پخته بطور معن

ــاً در روز مشــابه  ــود. نهایت ــن  16ب ــایش میــزان ای آزم
، 65/10، 90/10در تیمارها بـه ترتیـب برابـر     شاخص

کیلـوگرم  بـر  اکی والان اکسـیژن  میلی 91/9و  32/10
تشکیل موقـت هیدروپراکسـیدهاي   بود. علت این امر 

ترکیبات فـرار و   وتجزیه سریع به در دماهاي بالااولیه 
ــال  ــر فع ــان)38( اســتغی ــات رحم ــق تحقیق و  . طب

اکســید در زمانیکــه میــزان عــدد پر )2015( همکــاران
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-اکـی میلـی  25 گوشت گاو و محصولات آن بـیش از 

هــا بــا باشــد مصــرف آن کیلــوگرمبــر والان اکسـیژن  
عـدد  مقـادیر متوسـط   محدودیت مواجه خواهد شـد.  

پراکسید ممکن است نتیجه کاهش پراکسیدها پـس از  
هـاي زیـاد باشـد امـا سـطح بـالاي       رسیدن به غلظت

 .شـدید اسـت  طور قطع حـاکی از چربـی   پراکسید به
پس از  یاشباع، حت اریبس يهایچربمقدار پراکسید در 

 يدهایدر ابتدا پراکس ـ کم است زیرا گسترده، اکسایش
 ـناپا اریاشباع نشده بس ـ يهایشده از چرب لیتشک  داری

دهند تا محصولات یبوده و به سرعت واکنش نشان م
در ایـن   ).16، 35( دهنـد  لیرا تشـک  اکسـایش  هیثانو

 عصارهاز  با استفاده )2015( الکلوبی و همکاران راستا
فنلی تفاله زیتون سنتی و فـاز دوم و سـوم تصـفیه    پلی

) ppm 1000اکسیدان طبیعـی (در غلظـت   بعنوان آنتی
در دمـاي  روز نگهداري  8در گوشت چرخ کرده طی 

نشان دادند با افزایش مدت زمـان  گراد درجه سانتی 5
ها افزایش یافت. نمونهنگهداري عدد پراکسید در تمام 

هاي تیمار شده بـا زیتـون سـنتی    این افزایش در نمونه

 لیدروکس ـیه يهـا به مقدار گروه جینتا نیا .کمتر بود
 پســآبموجــود در   بــاتیترک یفنلــ يدر ســاختارها

ــونیز ــده ه ت ــت یدروکســیخــام بطــور عم و  روزولی
مقـدار   شیبـا افـزا  زیـرا   نسبت داده شـد  نیاولئوروپئ

 ییو توانـا  دیپیل اکسایشیمهار  لیدروکسیه يهاگروه
و برانسـیاري   .)13( ابدییم شیافزا دروژنیه گیدهند

نیز طی بررسی تـأثیر مکمـل رژیـم     )2015( همکاران
و  60غذایی با تفاله کیک زیتون (در دو گروه به مدت 

گوشــت گــاو طــی اکسایشــی  روز) بــر پایــداري 90
ــه ، کــاهش عــدد پراکســید در هــر دو نگهــداري نمون

و  لوسـیانو . )6( نشـان دادنـد   را گوشت مورد آزمـون 
ــاران ــی )2013( همک ــداري پ در بررس ــی اکسای  ایش

کیـک   با )روز 40بیش از (هاي تغذیه شده برهگوشت 
تغییرات نگهداري به شدت بر  زمانزیتون نشان دادند 

عدد پراکسـید   بطوریکه؛ کسید تأثیر گذار استاعدد پر
و بعد نداشتند داري یتفاوت معنروز اول  4تا تیمارها 

  .)30( ی بودکاهش شاخص نای 11از آن تا روز 

  

  
  4 �هاي گوشت خام حاوي پلی فنل طی نگهداري در تغییرات پراکسید نمونه -4شکل 

Figure 4. Changes of peroxide value in raw ground beef meat containing polyphenols during storage at 4 �  
)T0 ،نمونه شاهد :T1  + پسآب زیتون، 10: گوشت خام %T2 + پسآب زیتون، 20:  گوشت خام %T3 + پسآب زیتون)30: گوشت خام % 

T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  
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  4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت پخته حاوي تغییرات پراکسید نمونه -5شکل 

samples containing polyphenols during storage at 4 ground beef meat in cooked  value Changes of peroxide .5 ureFig
�   

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت پخته %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت پخته %T3 + پسآب زیتون30: گوشت پخته %( 
T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  

 
مزدوج در نمونه گوشت خـام   بررسی پیوند دوگانه

نـامطبوع   يهـا تنها عامل طعماکسایش چربی  :و پخته
انـواع   بـا تولیـد   توانـد امـا مـی   سـت ین ییدر مواد غذا

اکسیژن فعال مضر منجر به ایجاد سـرطان و پیـري در   
هاي رادیکالهاي اکسایش، انسان شود. در طی واکنش

آلکیل تشکیل شده بعلـت تثبیـت رزونانسـی (تمایـل     
ها بـراي قـرار گـرفتن در پایـدارترین حالـت      الکترون

فضایی) دچار یک تغییر در موقعیت بانـدهاي دوگانـه   
ــی ــابه   م ــیدهاي مش ــه هیدروپراکس ــوند و در نتیج ش

(ایزومري) که اغلب حاوي پیوندهاي دوگانه مـزدوج  
  . )14شود (هستند تشکیل می

-میزان پیونـد دوگانـه مـزدوج را بـه     7و  6هاي شکل

دهـد.  ترتیب در گوشت گوساله خام و پخته نشان می
در نمونه تیمارهاي گوشت خام، در روز صفر اختلاف 

گیري این داري مشاهده نشد. در ادامه روند اندازهیمعن
ــن   شــاخص ــزایش ای ــورد بررســی اف ــاي م در روزه
در تمامی تیمارها مشاهده شد. در روز چهارم  شاخص

دار مشـاهده  یتفاوت معن T1و  T0آزمایش بین تیمار 
در  شـاخص ) و ایـن  گرمیلیمبر  مولیلیم 92/9شد (
 ـ T3و  T2تیمار  داري داشـت (بـه ترتیـب    یکاهش معن

، 8). در روزهـاي  گرممیلیبر  مولمیلی 36/9و  56/9
دار در یتفاوت معن آزمایش روند افزایشی با 16و  12

سـبب   پسآبتمامی تیمارها مشاهده شد و استفاده از 
به میـزان کمتـري نسـبت بـه نمونـه       شاخصشد این 

 پسـآب کنترل افزایش پیدا کند و وابستگی بین غلظت 
مشاهده شد.  شاخصاستفاده شده و افزایش کمتر این 

استفاده از پسآب است که  آننشان دهنده  موضوع این
زیتون بعنوان آنتی اکسیدان در مقایسه با گروه کنتـرل  
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)؛ 37مقاومت در برابر اکسایش را افزایش داده است (
در  شـاخص ایـن  مقدار بیشترین  16بطوریکه در روز 

) و کمترین آن گرممول/میلیمیلی 55/12نمونه کنترل (
 ) مشاهده شد.گرممول/میلیمیلی T3 )87/10در تیمار 

در تیمارهاي گوشـت پختـه شـده نیـز در روز صـفر      
دار بین تیمارها مشـاهده نشـد و میـزان    یاختلاف معن

رونـد  پیوند دوگانه مزدوج در روزهاي مـورد آزمـون   
. نتایج نشان داد میزان پیوندهاي دوگانه افزایشی داشت

در تمامی روزهاي آزمایش در تیمارهاي پختـه بطـور   
بود. افزایش پیوند  از تیمار خام مشابه بیشترداري معنی

ــاخص   ــی از ش ــزدوج یک ــه م ــزایش  دوگان ــاي اف ه
پیونـد  تشکیل در واقع  .شوداکسیداسیون محسوب می

، در هابه موازات تولیـد هیدروپراکسـید   دوگانه مزدوج
در ). 27( افتـد لیپیدها اتفاق مـی اکسایش مراحل اولیه 

یز و ، هیـدرول نگهـداري هر صورت، با افـزایش زمـان   
لیپیدها در محصولات گوشتی بیشـتر شـده و   اکسایش 
ان مزدوج و محصولات دي  ،هیدروپراکسیدهاتشکیل 

). بطـورکلی،  7یابد (ثانویه اکسایش لیپیدي افزایش می
لیپیدي در اکسایش تحقیقات نشان داده است که میزان 

گوشت پخته بیشتر از گوشت خام است زیـرا فرآینـد   
اکسیدانی را دچار تغییر کـرده، بـه    پختن ترکیبات آنتی

کند و غشاء لیپیدي را در ساختار سلول آسیب وارد می
بر خلاف نتایج ایـن   ).39دهد (معرض محیط قرار می

نشـان دادنـد    )2013( همکـاران  و یلیخلپـور  تحقیق،
پـز  آب پیوندهاي دوگانه مزدوج در گوشـت گوسـفند  

نشـان  داري معنـی  شیافـزا  شده نسبت به نمونه خـام 
  .  )34( ندنداد

  

  
  4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت خام حاوي تغییرات پیوندهاي دوگانه مزدوج نمونه -6شکل 

containing polyphenols during storage at 4 �  ground meatonjugate double bond in raw cChanges of  6. ureFig  
)T0 ،نمونه شاهد :T1:  + پسآب زیتون، 10گوشت خام %T2:   + پسآب زیتون، 20گوشت خام %T3 + پسآب زیتون30: گوشت خام %( 

T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  
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  4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت پخته حاوي پیوندهاي دوگانه مزدوج نمونهتغییرات  -7شکل 

containing polyphenols during storage at 4  round beef meatgonjugate double bond in cooked cChanges of  .7 ureFig
�   

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت پخته %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت پخته %T3 + پسآب زیتون30: گوشت پخته %( 
T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  

 
: در نمونه گوشت خام و پخته یحس یابیارز یبررس

هاي شکلامتیاز پذیرش کلی تیمارهاي خام و پخته در 
،  نمونه 4نشان داده شده است. در روز صفر و  9و  8

حداکثر امتیاز را   T3حد مطلوب و تیمار   T2خام تیمار
، تیمارهاي مذکور امتیاز مطلـوب را  8داشتند. در روز 

ــد و در روز  ــاز   T3، تیمــار 16و  12کســب کردن امتی
در  زمان نشان دادند.طی دار یکاهش معنمطلوب را با 

متیـاز  ا T0 – T4هاي پختـه تیمارهـاي   نمونهروز صفر 
در . را کسب کردنـد  امتیاز حداکثر T5 – T6مطلوب و 

 و T5 حد مطلوب امتیاز و تیمارهـاي  T4 تیمار 4روز 

T6   8همچنان حداکثر امتیاز را کسب کردنـد. در روز 
حـداکثر امتیـاز را    مـرز  T6 امتیاز مطلـوب و   T5تیمار

از  T6 تیمـار ، تنهـا  12دنبـال آن در روز  به .نشان دادند
تمـامی   16ز و در رو  برخـوردار بـود   مطلـوب امتیاز 

 مویینـو و تیمارها امتیازي کمتر از حد مطلوب داشتند. 
طی استفاده از تفاله پسـآب زیتـون    )2017( همکاران

نشـان   هـاي گوشـت بـره   براي کاهش ضایعات در پته
هاي بره از لحاظ پذیرش کلـی  روز پته 6دادند بعد از 

  ).33(از نظر اکسیداسیون) قابل قبول بودند (
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  نگهداري 16و  12، 8، 4، 0طی روز  4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت خام حاوي پذیرش کلی نمونهروند  -8شکل 

during 0, 4, 8, 12 at 4 �  storedcontaining polyphenols  meat ground beefin raw  acceptancetotal Changes of  .8 ureFig
of storageand 16 days’   

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت خام %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت خام %T3 + پسآب زیتون30: گوشت خام %( 
T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  

 

 
  نگهداري 16و  12، 8، 4، 0روز  4 �طی نگهداري در  پلی فنلهاي گوشت پخته حاوي پذیرش کلی نمونهروند  -9شکل 

during 0, 4, at 4 �  storedcontaining polyphenols  meatground beef acceptance in cooked  total Changes of .9 ureFig
of storage 8, 12 and 16 days’ maintenance  

)T0 ،نمونه شاهد :T1 :  + پسآب زیتون، 10گوشت پخته %T2 :   + پسآب زیتون، 20گوشت پخته %T3 + پسآب زیتون30: گوشت پخته %( 
T0: Control, T1: Raw Beef + 10% OMW extract, T2: Raw Beef + 20% OMW, T3: Raw Beef + 30% OMW  

 
   يریگجهینت

 ـپا شیمنظـور افـزا  به قیتحق نیا در  سایشـی اک يداری
گوشت چرخ شده گوساله از پسآب تفالـه حاصـل از   

 ـ   تونیز یروغن کش  دانیاکس ـ یرقم طـارم بعنـوان آنت

. شـد  اسـتفاده درصـد   30و  20، 10 ریدر مقاد یعیطب
 وشـد   انجـام   HPLCبا دسـتگاه   هافنلیپل ییشناسا

 ـترک نیشتریب    نیاولئـوروپ  شناسـایی شـده   یفنـول  بی
)ug/g42/20 ــاخص ــود. ش ــدد ) ب ــاي ع ــ ه  د،یپراکس
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 یو عدد مزدوج به منظـور بررس ـ  اسید کیتوریوباربیت
. ندشـد  يریگاندازه قیتحق يمارهایت در شیاکساروند 

 ـم نشـان داد  قـات یتحقنتایج  ،یبطورکل  شیاکسـا  زانی
. اسـت  خـام  گوشت از شتریب پخته گوشت در يدیپیل
 رییتغ دچار را یدانیاکسیآنت باتیترک پختن ندیفرآ رایز

 اءـغش و دــکن یم وارد بیآس سلول ساختار به کرده،
 توجـه  با .دهد یم قرار طــیمح رضــمع در را يدیپیل

  هنمون، ياهیتغذ تیفیک و ییمایکوشیزیف يهایژگیو به
 تـون یز تفالـه  درصـد  30شـده بـا    ماریگوشت پخته ت

 ـ  نیبهتـر  بعنـوان  توانیم را) T6 ماری(ت  ینمونـه معرف
 عنــوان هبــ تــونیز تفالــه از اســتفاده . بطــورکلینمــود

 و تــوشــگ صنعت در دیدــج یعیطب دانیاکس یآنت
  .شودیم شنهادیپ یگوشت يهافرآورده
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Abstract 
Background and adjective: According to consumer awareness about the disadvantages of 
synthetic antioxidants, the use of polyphenols from olive mill wastewater (OMW) as a natural 
antioxidant in food has received much attention. Therefore, this study aimed to identify and 
quantify the polyphenols present in olive (Roghani cultivar of Tarom city) mill wastewater and 
its use as a natural antioxidant for increasing oxidative stability of raw and cooked ground beef 
meat. 
 
Materials and Method: Olive fruits were   obtained from Tarom city and after olive oil 
extraction and wastewater production, the type and amount of polyphenols in OMW were 
determined by the HPLC. Antioxidant extract from OMW was added in raw and cooked beef 
using three different concentration (10, 20 and 30%). Thiobarbituric acid, peroxide value and 
conjugated dienes were measured for evaluation of oxidative stability. Finally, the samples were 
investigated for overall acceptability. 
 

Results: The type and amount of polyphenols present in OMW were Oleuropein (20.42 ug/g), 
fluoric acid (17/91 ug /g), p-coumaric acid (11/76 ug /g), caffeic acid (3.75 ug/g), apigenin (2.5 
ug/g), and cinnamic acid (1.75 ug /g). Analysis of peroxide as primary oxidation products 
showed a significant difference between the raw and cooked groups. Also, an increasing trends 
were observed in both groups. Treatments containing polyphenolic extract showed less increase 
compared to the control sample due to lower decomposition of primary hydroperoxides into 
volatile and inactive compounds. Evaluation of thiobarbituric acid as a secondary oxidation 
product in both raw and cooked ground beef meat showed an increasing trend over storage time. 
The amount of thiobarbituric acid in cooked ground meat samples was higher than the raw 
counterpart (P<0.05), probably due to lipid peroxidation and increased levels of 
malondialdehyde. The results of conjugates dienes analysis showed an increasing trend in both 
groups during shelf life. The lower increase of this parameter in the treatmentscontaining OMW 
showed that the OMW phenolic extract as an antioxidant increased oxidative resistance 
compared to the control group. Overall acceptance of treatments showed that all cooking 
treatments had higher scores than their raw counterparts (P<0.05), and samples contain 30% 
extract achieved the highest score for up to 8 days. 
 
Conclusion: According to the results, the rate of lipid oxidation in cooked ground meat is 
higher than the raw counterpart. This is because cooking process changes the antioxidant 
compounds, damages the cell structure, and exposes the lipid membrane to the environment.  
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