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  اکسیدانی عصاره برگ زیتون در پایداري کرهاثر آنتی
  

   2پیغمبردوست هاديسید ،2دمیرچی آزادمرد صدیف، *2حصاري جواد ،1کرامتجو المیرا
  3نعمتی محبوبو 

گروه علوم و صنایع  ،دانشیار2، المللی دانشگاه تبریزواحد بینصنایع غذایی،  ، گروه علوم وارشدکارشناسی آموختهدانش 1
  دانشگاه علوم پزشکی تبریز ،دانشکده داروسازي ،گروه فارماکتونوزي ،استاد 3، انشگاه تبریزد ، دانشکده کشاورزي،غذایی

  3/04/92تاریخ پذیرش ؛  21/11/91تاریخ دریافت: 
  چکیده
د میکروبی اکسیدانی و ضعنوان منبع غنی از ترکیبات آنتی این پژوهش اثر افزودن عصاره برگ زیتون بهدر 

هاي فیزیکی، شیمیایی، حسی، بافتی و میکروبی کره مورد بررسی قرار گرفت. بدین منظور عصاره روي ویژگی
هاي آماده ضافه گردید و نمونهبه کره ا درصد 5/0و  01/0، 05/0هاي برگ زیتون به طور جداگانه در غلظت

روز در یخچال نگهداري شدند. عدد اسیدي، عدد پروکسید،  90بندي تحت خلا به مدت شده بعد از بسته 
(شدت فعالیت  DPPH، آزمون جذب رادیکال آزاد میکروبی هايفنولی کل، ویژگیمیزان ترکیبات پلی

اي عطر و هها شامل ویژگیهاي حسی نمونهاکسیداسیونی و ویژگیها، پایداري ، سفتی نمونهها)اکسیدانآنتی
هاي حاوي عصاره برگ زیتون در طعمی، بافتی و ظاهري مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که نمونه

مقایسه با نمونه کنترل عدد اسیدي، عدد پروکسید، سفتی و شمارش میکروبی کمتر و پایداري اکسیداسیونی 
روکسید و ها افزایش، عدد پدر طول نگهداري، عدد اسیدي نمونه ترکیبات پلی فنولی بیشتري داشتند.و میزان 

ونه هاي حاوي عصاره برگ زیتون در مقایسه با نمفنولی کاهش یافت. کاهش سفتی نمونهمیزان ترکیبات پلی
برگ زیتون بیشتر از سایر تیمارها بود. نتایج آزمون درصد  1/0کنترل بیشتر بود. فعالیت ضد میکروبی نمونه 

اشد باکسیدانی عصاره برگ زیتون کمتر از کوئرستین مینشان داد که قدرت آنتی DPPHجذب رادیکال 
  ت.ها کاهش یاف، مقبولیت کلی نمونههانشان داد که با افزایش درصد عصارههاي حسی نیز بررسی ویژگی

  

  1اکسیدانبرگ زیتون، کره، آنتیعصاره  :کلیديهايواژه

                                                             
  jhesari@tabrizu.ac.ir مسئول مکاتبه:*
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  مقدمه
 هاپرواکسیدان و هاآنتی اکسیدان بین تعادل عدم یا اکسیداتیو استرس که است این بر اعتقاد امروزه

 ...و دیابت اعصاب، اختلالات قلبی،هاي يبیمار مانند آنها عوارض و هايبیمار از بسیاري ایجاد در
  .)2006 ،(نیستانی و فروغی دارد دخالت

کره از جمله مواد غذایی است که در طول نگهداري و فرآوري در اثر عوامل طبیعی از جمله هوا، 
ترین عامل فساد و کاهش ماندگاري کره محسوب افتد که مهمنور و دما در آن اکسیداسیون اتفاق می

روز به روز گرایش به اي برخوردار است. سازي و پایداري کره از اهمیت ویژهشود. از این رو سالممی
بودن آنها  دلیل سمیهاي مصنوعی باکسیدانعنوان جایگزین آنتیهاي طبیعی بهاکسیداناستفاده از آنتی
  BHAودر کانادا و اروپا اجازه مصرف ندارد  )TBHQ(اکسیدان سنتتیک است. قویترین آنتیافزایش یافته 

  ).2010و همکاران، (هایس  است حذف شده GRASنیز از لیست ترکیبات 
 فادهاکسیدان استکبدي و آنتی کنندهمحافظتعنوان عامل زیتون درختی است که در طب سنتی به

. مصرف روزانه زیتون از امراض قلبی و سرطان جلوگیري می کند. برگ زیتون در درمان شودمی
ن هاي زیتوسایر بخش نندعصاره برگ زیتون همارود. میکارهاي قلبی و کاهش فشار خون بهبیماري

فعالیت هد. دکسیدانی بسیار قوي از خود نشان میاباشد که فعالیت آنتیفنولی میحاوي ترکیبات پلی
پلی ودن ترکیباتدلیل دارا بعصاره برگ زیتون به نیز در عصاره برگ زیتون دیده شده است. HIVضد 
 کسیدانیاعنوان منبع غنی آنتیآپی گنین بهاز اولئوروپین، هیدروکسی تیروزول، ورباسکوزید،  اعم فنلی
  ).2008(استاندارد ملی ایران، مورد استفاده قرار بگیرد  تواندمی

 اسید و عصاره برگ زیتون را بر اکسیداسیونتاثیر لوتئین، سزامول، گالیک) 2010( یس و همکاراناه
و قدرت نگهداري آب در گوشت گاو خام را  میوگلوبیناکسی رنگ، اکسیداسیون لیپیدهاي گوشت،

و عصاره برگ زیتون میزان اکسیداسیون  که لوتئین، گالیک اسید مورد بررسی قرار دادند. نتیجه این
لیپیدها را کاهش دادند .همچنین لوتئین و عصاره برگ زیتون میزان اکسیداسیون اکسی میوگلوبین را 

  شده بود. هاسیون اکسی میوگلوبینکاهش داده ولی سزامول سبب افزایش اکسیدا
ز برگ زیتون ا حاصل فنولیاکسیدانی ترکیبات پلیو آنتیفعالیت ضدمیکروبی ) 2002لی و شیباموتو (

ز صورت جداگانه و ترکیبی مورد بررسی قرار دادند. ا(اولئوروپین، روتین، وانیلین و کافئیک اسید) را به
سیدانی بوده است. اکو وانیلین بی اثرترین ماده آنتی ترینفعالفنولی، کافئیک اسید بین ترکیبات پلی
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لوگیري کلی، باسیلوس سرئوس و استافیلوکوکوس جاولئوروپین بیشتر از سایر ترکیبات از رشد اشرشیا
  کرده ولی اثري بر روي استافیلوکوکوس اورئوس نداشته است.

رگ زیتون و میوه زیتون را در پایداري اکسیدانی عصاره بفعالیت آنْتی) 2003( همکارانگ و افار
گردان بررسی کردند. نتایج نشان داد که هر دو عصاره غنی از ترکیبات فنلی بوده و در روغن آفتاب

  اند.گردان شدهسبب افزایش پایداري اکسیداسیونی روغن آفتاب  ppm  400سطح
  

  هامواد و روش
گرمی از شرکت شکلی (ایران) خریداري  100هاي بنديصورت بستهکره مورد استفاده به: مواد اولیه

دانشکده داروسازي دانشگاه  مرکزيبرگ زیتون از شرکت یشیل درمان خریداري و در آزمایشگاه  شد.
  گیري شد.علوم پزشکی تبریز عصاره

ند. توسط آسیاب مکانیکی به پودر تبدیل شد برگ زیتوني گیاه هابرگ :استخراج عصاره برگ زیتون
ساعت قرار داده شد، پس  10مدت (حلال) در دستگاه سوکسله به درصد 60ر خشک همراه با اتانل پود

ز کن تحت خلا ااز صاف کردن مایع سبز رنگ تیره حاصل، فاز الکلی (حلال)  توسط دستگاه خشک
 10ها به قیف دکانتول اضافه شدند، عصاره جدا شده و پس از آن جهت حذف فاز چربی و رنگدانه

  کن تحت خلا خشک گردید.دقیقه بعد فاز هگزانی جدا شده و عصاره در دستگاه خشک
به کره نرم شده اضافه و  درصد 5/0،  1/0،  05/0در سطوح  برگ زیتونعصاره : هاروش تهیه نمونه

گرمی پرشده و  100هاي هاي کنترل در ظرفها و نمونههاي تیمار شده با عصارهنمونه مخلوط شدند.
مار برداري از هر تینمونه بندي و در یخچال نگهداري شدند.وسیله دستگاه دربندي تحت خلا بستههب

  هاي مربوطه صورت گرفت.منظور انجام آزمایشنگهداري به 90و  60، 30، 1آزمایشی در روزهاي 
 هاي عدد اسیدي، عدد پروکسید، میزانآزمایش: فیزیکی، میکروبی و حسیهاي شیمیایی، آزمایش

بار، سفتی بافت  روز یک 30ماه هر  3مدت هاي میکروبی از روز تولید بهترکیبات پلی فنولی و آزمون
وز عصاره در ر اکسیدانی، پایداري اکسیداسیونی، آزمون حسی و تعیین قدرت آنتی90ها در روز نمونه

  گیري شد.اول تولید اندازه
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لیتر محلول هم حجم و خنثی شده میلی 100کره در گرم  20براي اندازه گیري اسیدیته : عدد اسیدي
اتانول، کلروفرم حل شد. این محلول در حضور فنل فتالئین تا ظاهر شدن رنگ ارغوانی پایدار با 

 ).2006(نیستانی و فروغی، نرمال تیتر شد  1/0دروکسید پتاسیم هی

رم کلروف -لیتر محلول اسیداستیکمیلی 30گرم روغن در  5گیري عدد پراکسید براي اندازه:  عدد پراکسید
لیتر محلول اشباع شده یدید پتاسیم به آن افزوده شد و به مدت یک دقیقه در میلی 5/0) حل شد و 3:2(

درصد نشاسته به آن  1لیتر محلول میلی 5/0آب و  لیترمیلی 30تاریکی قرار گرفت. بعد از این مدت 
(نیستانی و فروغی،  نرمال تیتر شد 01/0تیوسولفات سدیم  رنگ شدن بااضافه گردید. ید آزاد شده تا بی

2006.(  
گرم کره  5/2براي  Metrohmزمان پایداري با استفاده از رنسیمت مدل : پایداري در برابر اکسیداسیون

  .)2008(تابی و همکاران، گیري گردید گراد اندازهیتدرجه سان 110و در دماي 
 )2000(بر اساس روش کاپانسی و همکاران  گیري ترکیبات فنولیاندازه: گیري ترکیبات فنولیاندازه
  .گیري شداندازه

اکسیدانی تعین شدت فعالیت آنتی: اکسیدانی)(تعیین شدت فعالیت آنتی DPPHآزمون جذب رادیکال 
  گیري شد.اندازه )2011(عصاره برگ زیتون توسط روش ناظمیه و همکاران 

ه شده توسط استاندارد ملی یاز روش اراها این پژوهش آزمون میکروبی نمونهدر : ي میکروبیهاآزمون
  استفاده شده است. )2008استاندارد ملی ایران، ( ایران

فشردگی در بافت  درصد40عنوان حداکثر مقاومت در مقابل تغییر شکل به میزان به سفتی آنالیزبافتی:
هاي کره با استفاده از ماشین آزمون عمومی (اینستران) نمونهنظر گرفته شد. به این منظور میزان سفتی در

  گیري شد. اندازه )2003شنهاد شده توسط گنزالز و همکاران (پیبا اصلاح روش  1140مدل 
  ارزیابی حسی
بار مورد ارزیابی  6نمونه داده شد و در نهایت هر نمونه  3تصادفی  طوربه هر ارزیاب به: آنالیز توصیفی

هاي عطر و طعمی، سازي را از نظر ویژگیهاي مربوط به روز اول آمادهها نمونهقرار گرفت. ارزیاب
  بافتی و ظاهري مورد بررسی قرار دادند

دهنده کمترین نشان  1و عدد  دهنده بیشترین مقبولیت (عالی)نشان 7در این آزمون عدد : تست هدونیک
  مقبولیت (خیلی بد) بود.
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  و بحث نتایج
اثر نوع تیمار بر عدد اسیدي کره نشان داده شده است. در تیمارهاي حاوي  1 در شکل: عدد اسیدي

) کمتر از نمونه کنترل P >001/0( داريطور معنیبه درصد1/0عصاره برگ زیتون فقط عدد اسیدي تیمار 
  است. 

  
  تغییرات عدد اسیدي تیمارها -1شکل 

  
هاي مختلف را در روند تغییرات عدد اسیدي نمونه 2 ها و شکلنتایج مقایسه میانگین داده 1جدول 

افزایش یافت. با گذشت زمان  ها. با گذشت زمان عدد اسیدي نمونهدهدطول زمان نگهداري نشان می
ها و نمونه شاهد افزایش کمتري را عصاره برگ زیتون نسبت به سایر نمونه درصد1/0تنها نمونه حاوي 

هیدرولیز صورت گرفته و عدد اسیدي  هادر عدد اسیدي نشان داد. با گذشت زمان در تمامی نمونه
  افزایش یافته است.

قادیر رادر م  Satureja Cilicicaاکسیدان حاصل از عصاره گیاهنیز آنتی )2007( اوزکان و همکاران
ها با گذشت زمان اسیدیته افزایش پیدا کرد؛ اما درصد به کره اضافه کردند. در همه نمونه 2و  1، 5/0

ه نمونه کطوريدر مقایسه با نمونه کنترل عدد اسیدي کمتري داشتند به اکسیدانهاي داراي آنتینمونه
  خود اختصاص داد. کمترین مقدار را به درصد 2کنترل بیشترین مقدار اسیدیته و نمونه 
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  .هانمونه اثر متقابل نوع تیمار و روز نگهداري بر عدد اسیدي -2 شکل

[  

  .هاي عدد اسیديمقایسه میانگین داده -1جدول  
  تیمار روز

  درصد برگ زیتون5/0  درصد برگ زیتون1/0  درصد برگ زیتون05/0  کره شاهد
1   1/260/08 ijklm jklm06/0  25/1  ijklm03/0  27/1  m02/0  13/1  
30   1/380/03 Fghij fghij01/0  40/1  hijkl02/0  30/1  lm03/0  19/1  
60      1/64 0/08 bcd b02/0  71/1 bcd03/0  64/1 b06/0  75/1 
90   1/75 0/08 b b03/0  75/1 bcde01/0  64/1 a03/0  94/1 

  

. مطابق شکل  دهدمیعدد پروکسید مربوط به تیمارهاي مختلف کره را نشان  3شکل : عدد پروکسید
هاي حاوي ) بیشترین عدد پروکسید را در مقایسه با نمونهP > 001/0داري (صورت معنینمونه کنترل به

و به  56/1ترتیب از از طرفی با افزایش درصد عصاره برگ زیتون عدد پروکسید به عصاره داشته است.
  کاهش یافته است. 88/0

 
  تغییرات عدد پروکسید تیمارهاي مختلف کره -3شکل 
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هاي مختلف کره در طی روزهاي هاي مربوط به عدد پروکسید براي نمونهنتایج مقایسه میانگین داده
وده ها بیشتر بنشان داده شده است. ابتدا عدد پروکسید براي تمام نمونه 4و شکل  2نگهداري در جدول 

دلیل تبدیل شدن ترکیبات اولیه اکسیداسیون به ترکیبات ثانویه، عدد پروکسید کاهش با گذشت زمان بهو 
حاوي عصاره نیز، با افزایش درصد عصاره عدد پروکسید کاهش یافت. هاي یافته است. در میان نمونه

طور ناگهانی به و برگ زیتون اکسید شده درصد 5/0فنولی نمونه حاوي به بعد، ترکیبات پلی 60از روز 
ه توان بهاي کره شاهد را میعلت عدد پروکسید بالا در نمونه. سبب افزایش عدد پروکسید شده اند

عصاره  .)2000(کاپانسی و همکاران،  ها نسبت دادمس و برخی از آنزیممانند حضور عوامل پروکسیدان 
وزید، اولئوروپین، هیدروکسی تیروزول، ورباسکفنلی اعم از دلیل دارا بودن ترکیبات پلی برگ زیتون به

(استاندارد  ها شده استفت اکسیداسیون در نمونهراکسیدانی، مانع پیشعنوان منبع غنی آنتیآپی گنین به
  .)2008ملی ایران، 

  
  .)90و  60، 30، 1زمان نگهداري ( 4نوع کره و  4هاي عدد پروکسید براي میانگین داده -2 جدول

  تیمار روز
  درصد برگ زیتون5/0  درصد برگ زیتون1/0  درصد برگ زیتون05/0  کره شاهد

1  ab11/0  53/1  cdef23/0  13/1  defg11/0  06/01  fgh20/0  80/0  
30  ab11/0  53/1   1/26 0/11 bcde  0/93 0/11 efgh  0/730/2 gh 
60  abc11/0  46/1   1/13 0/11 cdef  0/86 0/11 fgh  0/730/2 gh 
90  abc11/0  46/1 13/1  11/0  0/86 0/11 fgh  1/26 0/11 bcde 

  

   
  .هنگهداري بر عدد پروکسید کراثر متقابل نوع تیمار و زمان  -4شکل 
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فنولی مربوط به تیمارهاي مختلف کره را نشان میزان ترکیبات پلی 5شکل : فنولیمیزان ترکیبات پلی
) و ppm62/192( برگ زیتون درصد5/0فنولی مربوط به تیمار ترکیبات پلیدهد. بیشترین میزان می

) است. با افزایش درصد عصاره برگ زیتون میزان این ppm82/23( کمترین مربوط به نمونه کنترل
  افزایش یافته است.  ppm 62/192به  1/83ترکیبات از 

  
  .تغیرات میزان ترکیبات پلی فنولی تیمارهاي مختلف کره -5شکل

  
ف کره در هاي مختلفنولی براي نمونههاي مربوط به میزان ترکیبات پلی نتایج مقایسه میانگین داده

نشان داده شده است. با گذشت زمان نگهداري میزان  6 و شکل 3 طی روزهاي نگهداري شده در جدول
لیل اکسیداسیون دکاهش یافته است. کاهش ترکیبات پلی فنولی به هافنولی در تمامی نمونهترکیبات پلی

گیري مقدار کمی جذب داشت که این ترکیبات با گذشت زمان رخ می دهد. کره کنترل در هنگام اندازه
  نوئیدهاي طبیعی موجود در کره است.وجود کاروتعلت  احتمالا این جذب به

  

  
فنولی کلمتقابل تیمار و زمان نگهداري بر میزان ترکیبات پلی اثر -6 شکل
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  .)90و  60، 30، 1زمان نگهداري ( 4نوع کره و  4فنولی براي هاي ترکیبات پلیمیانگین داده -3 جدول
 تیمار

برگ زیتون درصد5/0 برگ زیتون درصد1/0  برگ زیتون درصد05/0   روز کره شاهد 

12/57267/20a 2/88199/60bcd 2/43151/60efgh  2/2062/53 klm 1 

6/98211/83abc 16/53154/76defgh 0/6099/60ijk  1/8318 mn 30 

18/41163/92defg 25/96116/66hij 10/0266/03kl  0/309/93 n 60 

18/89127/53fghi 4/3093/29ijk 7/4315/14n  0/414/83 n 90 

طور نتایج بدست آمده در این مطالعه نشان داد تیمار کره با عصاره برگ زیتون به: پایداري اکسیداتیو
 5/0باعث افزایش پایداري اکسیداسیونی آن شد. بیشترین پایداري مربوط به تیمار  )P>05/0داري (معنی

   ).7(شکل  بود برگ زیتون درصد
  

  
  کره هايزمان پایداري نمونه -7شکل 

  
  

  

ی اکسـیدان اکسـیدانی عصـاره برگ زیتون کمتر از قدرت آنتی  قدرت آنتی: DPPHآزمون جذب رادیکال 
)RC50 نشان داده شده است. 4) کوئرستین بود. نتایج در جدول  

  
  اکسیدانی عصاره برگ زیتون با کوئرستینمقایسه قدرت آنتی -4جدول 

 ترکیبات/ عصاره  RC50  لیتر)گرم بر میلی(میلی
 2/88 X 10-5 کوئرستین 

4 X 10-3 عصاره برگ زیتون 
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) بوده است. با P >05/0( دارکه اثر تیمار بر روي سفتی بافت معنی دهدنشان می 8شکل  :آنالیز بافت
افت ها نسبت به نمونه کنترل کاهش یافت. سفتی بافزایش درصد عصاره برگ زیتون سفتی بافت نمونه

) با نمونه >01/0P(داري بوده و تفاوت معنی هاعصاره برگ زیتون کمتر از سایر نمونه درصد 5/0تیمار 
گفت که در اثر مخلوط کردن کره با عصاره برگ زیتون و هم  توانمیکنترل داشت. در توجیه این امر 

  است. ها بافت کره نرم شدهها در عصارهموم ماننددلیل وجود برخی ترکیبات زدن آنها و احتمالا به
  

  
  ي مختلف کرههاتغییرات سفتی بافت نمونه -8شکل 

  

  آزمون میکروبی
 هايبا گذشت زمان شمارش میکروارگانیسمها در تمام نمونه :ي سرماگراهاشمارش کلی میکروارگانیسم
تعداد  60برگ زیتون بعد از روز  درصد 1/0). در تیمار 5(جدول  سرماگرا افزایش یافته است

اره فنلی موجود در عصدهد که ترکیبات پلیسرماگرا ثابت مانده است. این نشان می يهامیکروارگانیسم
که در سایر تیمارها شمارش کلی تا اند در حالیهاي سرماگرا جلوگیري کردهبرگ زیتون از رشد میکروب

  افزایش یافته است. 90روز 
  

.)90و  60، 30، 1زمان نگهداري ( 4نوع کره و  4ي سرماگرا براي هاشمارش میکروارگانیسم -5جدول   
 تیمار

5/0  
 برگ زیتون درصد

1/0   
 برگ زیتون درصد

05/0  
 برگ زیتون درصد

  روز کره شاهد
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هاي سرماگرا تعداد کپک و مخمر در همانند میکروببا گذشت زمان  :مخمر شناسایی و شمارش کپک و
). تعداد کپک و مخمر به جز تیمار 6هاي حاوي عصاره افزایش یافته است (جدول نمونه کنترل  و نمونه

هاي ظهور لکه 60ها به سرعت افزایش یافته است. پس از روز برگ زیتون در سایر نمونه درصد1/0
ترولا  خصوص بهو مخمرها هارگ زیتون به دلیل فعالیت کپکب درصد 5/0رنگ در نمونه حاوي بی

(ضد  فنلیهاي پایین عصاره برگ زیتون، میزان مواد پلیتوان گفت در درصداتفاق افتاده است. می
برگ درصد  5/0ها را نداشته است. اما در مورد میکروبی) کم بود و توانایی متوقف کردن رشد میکروب

غذیه و رشد ها به راحتی تها و وجود بیشتر قندها، میکروببودن فعالیت آبی عصارهدلیل بیشتر زیتون به
  ها حتی بیشتر از نمونه کنترل بوده است.  کرده که شمارش کلی میکروارگانیسم

  
  .)90و  60، 30، 1زمان نگهداري ( 4نوع کره و  4شمارش کپک و مخمر براي  -6جدول 

 تیمار
برگ زیتون درصد5/0 برگ  درصد1/0 

 زیتون

برگ زیتون درصد05/0  روز کره شاهد 

 1  کمتر از ده  10 کمتر از ده کمتر از ده

 30  کمتر از ده  100 کمتر از ده  10

40  10  100  10  60 

200  70  1000  200  90 

  
ها با گذشت زمان آلودگی کلی فرم منفی بوده است. نتایج نشان داد که در تمام نمونه: هاشمارش کلی فرم

تی دلیل رعایت شرایط بهداشباشد، بهدلیل آلودگی مدفوعی میدر مواد غذایی به هاحضور کلی فرمعمدتا 
  فرم منفی بوده است.ها، آلودگی کلی در طول نگهداري نمونه

 آن در برابرعصاره برگ زیتون که فعالیت ضدمیکروبی  ندنشان داد )2009(جانا و همکاران  سود
  وباکتر پی لوري و کمپیلوباکتر ججونی بیشتر بوده است.استافیلوکوکوس اورئوس، هلیک

ها نیز طعم عصاره بیشتري را تشخیص دادند. ها، ارزیاببا افزایش درصد عصاره در نمونه: ارزیابی حسی
عطر و طعمی نظیر طعم اسیدي، رنسید، ماهی، اکسیدشدگی،  يهاسایر ویژگی مانندحاوي عصاره از ي هانمونه

عصاره، رنسید و کنترل دارند. بیشترین طعم اسیدي  با نمونه )P >05/0(دار تلخی و ماندگی اختلاف معنی
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تی و سف برگ زیتون بوده است. با افزایش درصد عصاره رنگ غیر طبیعی، درصد 5/0تلخی مربوط به تیمار 
  ) کاهش یافته است.P >05/0دار (طور معنیمقبولیت کلی به 

  
  ي حاوي عصاره با نمونه کنترلهاي حسی نمونههامقایسه ویژگی -9شکل 

  گیرينتیجه
نسبت به   درصد 1/0نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که افزودن عصاره برگ زیتون در سطح 

ره شود. با افزایش درصد عصابه کره سبب افزایش پایداري اکسیداتیو آن می  درصد 5/0و  05/0سطوح 
ها مونهکاهش و میزان ترکیبات فنولی ن هادد پروکسید و میزان سفتی بافت کرهعدد اسیدي، ع برگ زیتون

هاي عصاره برگ زیتون افزایش باکتري درصد 1/0 در نمونه حاوي و پایداري اکسیداتیو افزایش یافت.
و  1/0) بین تیمارهاي P >05/0داري (ها بود. تفاوت معنیماگرا، کپک و مخمر کمتر از سایر نمونهسر
ا هاز نظر پایداري اکسیداتیو وجود نداشت. با افزایش درصد عصاره مقبولیت کلی نمونه درصد 5/0

 .باشدمیبوده که کمتر از کوئرستین  004/0 اکسیدانی عصاره برگ زیتونقدرت آنتی .کاهش یافت
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Abstract  

In this study extract of olive leaf was added to butter samples at three 
concentrations, 0.05, 0.1 and 0.5% and after vacuum packaging, were kept in 
refrigerator for 90 days. Acid and peroxide value, microbial culture, polyphenol 
content of samples ,Hardness, Oxidative stability, sensory characteristics of samples 
including flavor, textural and apparent characteristics of samples and DPPH radical 
scavenging assay of olive leaf extract were evaluated. Results showed that samples 
which contained olive leaf extract had lower microorganisms content, acid and 
peroxide value, hardness and also higher oxidative stability and polyphenol content 
than samples without extract. Acid value was increased during storage and extract 
enriched samples showed lower increase. Peroxide value and polyphenol content of 
samples were decreased during storage too Hardness of olive leaf extract enriched 
samples was lower than control. The growth of microorganisms in sample which 
contained 0.1% olive leaf extract was lower than other samples. DPPH radical 
scavenging assay proved that antioxidant activity of olive leaf extract is lower than 
quercetin. Sensory characteristics evaluation also showed that Acceptability of 
samples decreased significantly with an increase in concentration of extract. 
 
Keywords: Olive leaf extract, Butter, Antioxidant2 
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