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های ارزیابی اثر عصارة برگ زیتون بعنوان ترکیب فراسودمند بر ویژگی
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 چکیده

 ویژگیهای روی میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی ترکیبات از غنی منبع عنوان به زیتون برگ عصاره افزودن اثر پژوهش این در

 به زیتون برگ عصاره منظور بدین .گرفت قرار بررسی ردمو آب گوجه فرنگی حاوی پالپ آن میکروبی وحسی  شیمیایی،فیزیکو

 هاینمونه، سپس گردید اضافه آب گوجه فرنگی به %30و  %20، %10های غلظت در( 1:9درصد )نسبت  10به مقدار  جداگانه طور

 گراد پاستوریزه شدند.درجه سانتی 75دقیقه در دمای  3داخل ظروف شیشه ای به مدت  بندی بسته از بعد و نمونه کنترل شدهتیمار 

روز آزمون های میزان  90و  60، 30، 1و در بازه زمانی  شدند نگهداری C˚4دمای  در روز 90 مدت بهپس از سرد شدن  هانمونه

، ترکیبات فنلی، اسیدیته، بریکس، آزمایشات میکروبی و حسی در فراورده نگهداری شده اندازه گیری شد. Cویتامین  لیکوپن،

 داریمعنی بطور زمان نگهداری در دمای یخچال گذشت با هانمونه تمامی در لیکوپن رنگدانه و C ویتامین مقدار که داد نشان نتایج

بطور چشمگیری  کنترل نمونه با مقایسه در زیتون برگ عصاره حاوی هاینمونه در کاهش این البته که( p<05/0) یافت کاهش

 mg/100g از مقدار  فنولی پلی ترکیبات میزان هانمونه در زیتون برگ عصاره افزایش اب آمده، بدست نتایج به توجه با. بود کمتر

 از زمان گذشت با در حالیکه (،p<05/0) افزایش یافت( %30)حاوی عصاره  3Tدر تیمار  344/17در نمونه شاهد تا مقدار  617/2

 غلظت افزایش با که همچنین مشخص شد. مراتب کمتر بودکه البته تاثیر زمان به  کاسته شد آنتی اکسیدانی ترکیبات این مقدار

 زمان گذشت با لیو(، p<05/0) یافت افزایش بطور معنی داری آب گوجه فرنگی اسیدیتهبریکس و  میزان برگ زیتون، عصاره

نتایج ارزیابی  .(p>05/0که البته در مورد بریکس این اختلاف معنی دار نبود ) کاهش پیدا کرد این پارامترها مقدار نگهداری

میکروبی نیز نشان داد که نمونه های حاوی عصاره برگ زیتون نسبت به نمونه کنترل شمارش میکروبی کمتری در طول زمان 

مشاهده  3Tدر تیمار  بیشترین تاثیرنگهداری داشتند بطوریکه با افزایش غلظت عصاره این کاهش بارمیکروبی محسوس بود و 

تاثیر منفی بر پذیرش آب  %20نشان داد که افزودن عصاره برگ زیتون تا غلظت هم ات حسی . ارزیابی صف(p<05/0) گردید

از مطلوبیت صفات حسی بخصوص طعم و مزه  %30تا این ترکیب گوجه فرنگی از نظر ارزیابان نداشت ولی با ادامه افزایش غلظت 

  .(p<05/0) کاسته گردیدبطور معنی داری 
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 مقدمه -1

تغییر در الگوی تولید و مصرف، می تواند نقش مهمی در 

، تولید تکنولوژی بودبهبود اقتصاد نوین کشور داشته باشد. به

از  در محصول ایجاد تنوع همچنین ی ونگهدارروش های 

جمله تلاش های صورت گرفته در زمینه بهبود الگوی تولید 

هم اکنون محصولات . است و مصرف فراورده های غذایی

متعددی از میوه و سبزیجات مختلف در کشورهای جهان 

فرنگی یکی از آنها ی آب گوجهشود که نوشیدنتولید می

، مواد معدنی، تامیناکثر سبزیجات که منابع غنی از وی. است

هستند، همانند سایر محصولات   و کربوهیدراتچربی 

کشاورزی، بطور فصلی به عمل آمده و به دلیل تولید بیش از 

حد نیاز در صورت عدم اعمال روشهای مناسب نگهداری، 

مقادیر قابل توجهی از آن دچار انواع فساد میکروبی، 

رفت. یکی از  شیمیایی و فیزیکی گردیده و از بین خواهند

های نگهداری و جلوگیری از فساد اینگونه محصولات، شیوه

بندی و اعمال فرآیند تولید نوشیدنی آن محصول، بسته

فرنگی زراعی گوجه [.26] باشدحرارتی می

(Lycopersicon esculentum Milli)  یکی از مهمترین

گردد که در سراسر های تیره سولاناسه محسوب میسبزی

میلیون هکتار سطح زیر کشت و  5شود و با می جهان کشت

ها ترین سبزیمیلیون تن از محبوب 116تولید سالانه 

طبق همین گزارش، سطح زیر کشت . [7]گردد محسوب می

هزار هکتار و تولید سالانه آن  115فرنگی در ایران  گوجه

باشد. وجود حالت تازه خوری و میلیون تن می 3حدود 

ن محصول، نقش بسزایی در پذیرفتن سریع قابلیت فرآوری ای

و همگانی آن به عنوان یک ماده غذایی مهم داشته است و با 

توجه به استفاده فرآوان از رب گوجه فرنگی در کشور و 

کاستن از جلوگیری از اتلاف آب گوجه فرنگی و همچنین 

فاضلاب تولیدی در  BOD ,CODحجم فاضلاب، 

 جه خود را به سمت، محققان توکارخانجات تولید رب

. [9] معطوف داشته اند با حداقل فرآوری تولید محصولاتی

جهت تولید فصلی و بیش از حد محصولات کشاورزی، ه ب

تغییر در الگوی تولید و مصرف، بهبود اقتصاد نوین کشور،  

بهبود فنون تولید و نگهداری، یکی از شیوه های نگهداری و 

تولید نوشیدنی آن جلوگیری از فساد محصولات کشاورزی 

های محصول، بسته بندی مناسب و اعمال یکسری فرآیند

 از حاصل های فرآورده انواع باشد.مناسب نگهداری می

 و خمیر آب، سس، پوره، پالپ، از عبارتند فرنگی گوجه

 فرنگی گوجه . آب[40] کنده کامل پوست فرنگی گوجه

ای  نشده تغلیظ مایع دارو و غذا سازمان تعریف اساس بر

 و های قرمز واریته رسیده، های فرنگی گوجه از که است

 از فرآیند قبل کردن گرم بدون یا و همراه قرمز به مایل

 از بسیاری در فرنگی گوجه آب. آید می دست به فشردن

 به یا و صبحانه در مناسب نوشیدنی یک عنوان به کشورها

 افراد روزانه غذای همراه اشتهاء محرك و غذا عنوان پیش

 مصرف سالادهای منجمد همانند غذاها برخی تهیه در نیز و

پتاسیم، از  مهمی منبع فرنگی گوجه. [7]شود  می

 باشد بنابراین می ها فنولیک و آلی اسیدهای کاروتنوئیدها،

در  یمصرف نیم لیتر آب گوجه فرنگی در روز روش موثر

محافظت از قلب است و همچنین جهت کاهش کلسترول، 

یری از ابتلا به سرطان پروستات و سینه بعنوان لاغری، جلوگ

 یک نوشیدنی مفید، در اروپا بنام سیب طلایی مطرح است

فرنگی بررسی ترکیبات و مواد موجود در گوجه .[25و 16]

فرنگی رسیده گلوکز، دهد که در میوه گوجهنشان می

های اصلی به ساکارز و تقریبا تمام آمینواسید فروکتوز،

وفان وجود دارد. اسید آلی اصلی و عمده استثنای تریپت

فرنگی، اسید سیتریک است. اسیدیته میوه موجود در گوجه

یابد به تدریج از مرحله سبزی به طرف قرمز شدن افزایش می

و حداکثر آن موقعی است که قرمز شدن و رنگ عوض 

-گردد و پس از آن رو به کاهش میکردن آن آغاز می

فرنگی لیکوپن و بتا عمده گوجهگذارد. ماده رنگی اصلی و 

باشد که از جمله آنتی اکسیدان طبیعی مطرح در کاروتن می

ها، در حداکثر مقدار این رنگدانه باشد واین سبزی می

 کاروتنوئیدهای %65-98بسته به واریته فرنگی رسیده گوجه

 دهد.  می اختصاص خود به را فرنگی گوجه در موجود

 ها داردنسبت به سایر کارتنوئید تریلیکوپن ساختار طولانی

علت  ان آنه کروموفور طولانی در زنجیره پلیوجود گروو 

  [.11]اکسیدانی قوی لیکوپن است رنگ قرمز و قدرت آنتی

فرنگی که در طول فرآیند یک واکنش مهم در آب گوجه
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رنگدانۀ  1تجزیه و تخریبحرارتی ممکن است ایجاد شود 

تغییر در رنگ است که نامطلوب در نتیجه و قرمز لیکوپن 

باشد. در طول فرآیند حرارتی تغییرات رنگ و عطر و می

تواند ایجاد شود، ای شدن غیرآنزیمی میطعم بوسیله ی قهوه

-در کنسرو آب گوجه Cهمچنین اجزاء فرار و ویتامین 

یابد، بنابراین با فرنگی بوسیلۀ تیمار حرارتی بالا  کاهش می

فرنگی تخریب می ی رنگ آب گوجهافزایش تیمار حرارت

مصرف کنندگان خواهان موادغذایی با حداقل  امروزه شود.

فرآوری، تازه و ایمن هستند، لذا فرآوری موادغذایی با 

، فرایند روش های غیر حرارتی از قبیل فشار هیدروستاتیک

نتی اکسیدانی و آاهمیک، استفاده از ترکیبات با خاصیت 

برای  و اسانس گیاهان داروئیضد میکروبی نظیر عصاره 

جلوگیری از اکسایش لیپیدها و تولید رادیکالهای آزاد و 

در عین و  غذاییهای سازی میکروارگانیسمغیرفعالهمچنین 

محصولات غذایی، از اهمیت مغذی  ترکیباتحفظ حال 

 از ناشی مشکلات بر علاوه[.8] فراوانی برخوردار می باشد

 دوره طول در راوری شدهف و خام غذایی مواد اکسایش،

 دارند. لذا قرار آلودگی معرض در توزیع و فروش تولید،

 دوره طول افزایش برای ها نگهدارنده از استفاده به نیاز

 طرفی رسد. ازمی نظر به ضروری غذایی نگهداری مواد

 گرفته قرار تردید مورد شیمیایی مواد نگهدارنده بودن ایمن

 بیوتیک آنتی به نسبت نیز یهای میکروب سویه از بسیاری و

 به گیاهی های عصاره استفاده از بنابراین اند. شده مقاوم ها

 گرفته قرار مورد توجه بسیار طبیعی نگهدارنده مواد عنوان

 میکروبی عصاره ضد و اکسیدانی آنتی های ویژگی است.

فنولی  ترکیبات جمله از ثانویه های متابولیت حضور به ها

 از غنی . یکی از محصولات[20] است شده داده نسبت

زیتون باشد.  می زیتون برگ عصاره فنولی، ترکیبات

درختی است که در طب سنتی به عنوان عامل محافظت 

شود. قسمت مورد اکسیدان استفاده میکننده کبدی و آنتی

-استفاده درخت زیتون میوه و برگ است. زیتون و فرآورده

های طبیعی را یداناکسیهای جانبی آن، منبع غنی از آنت

اکسیدانی شامل این ترکیبات آنتیکنند. فراهم می

                                                           
1 degradation 

ولی ها و ترکیبات فنها، استرولکارتنوئیدها، توکوفرول

های مختلفی وارد عمل شده شود، که با مکانیسممختلف می

های آزاد و سیستم دفاعی مؤثری در برابر حمله رادیکال

های از فرآورده های زیتون یکیبرگ .[29]کنند فراهم می

های کارخانجات های زیتون و آسیابوان مزرعهافرعی و فر

-باشند و در مقادیر بالا در کارخانهفرآوری روغن زیتون می

درصد وزن کل زیتون(  10شوند)های روغن زیتون یافت می

شوند و همچنین هنگام هرس کردن درختان زیتون، تولید می

ن وـیتگ زرـبب فنولی ـترکی رینـپین مهمترووـلئ. ا[24]

های فنولی دیگر موجود در ترکیب که همراه بات ـسا

بنابراین گ زیتون فعالیت ضد میکروبی دارند، عصاره بر

تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیعی عصاره برگ زیتون می

[. 21]اد غذایی مورد استفاده قرار گیرد در بسیاری از مو

 ترکیبات د که( گزارش کردن2001و همکاران ) یاگیت

باکتریها، مخمرها،  ویروسها، برابر در زیتون، برگ فنولی

ضد میکروبی  فعالیت انگلها دیگر و رتروویروسها قارچها،

گزارش کرد باسیلوس ( 2007و همکاران )پریرا . [41] دارند

سرئوس و باسیلوس سوبتلیس مقاومترین و و حساس ترین 

. [33] بودندباکتریها نسبت به عصاره های برگ زیتون 

 میکروبی ضد فعالیت ( با مطالعه2003و همکاران )مارکین 

 بر محیط آزمایشگاهی در زیتون های برگ آبی عصاره

 به هاباکتری همه که دریافتند مختلف هایمیکروارگانیسم

حجمی -درصد وزنی 6/0غلظت  در سوبتلیس باسیلوس جز

الیت . در پژوهشی دیگر فع[28] ساعت نابود شدند 3در طی 

آنتی اکسیدانی عصاره برگ زیتون، اولئوروپین، هیدروکسی 

مقایسه کردند.  BHT2و E تیروزول و تیروزال را با ویتامین

نتایج نشان دادند که عصاره برگ زیتون، اولئوروپین و 

 BHTو  Eتر از ویتامین هیدروکسی تیروزول مؤثرتر و فعال

ن اولئوروپین بودند. در این مطالعه ثابت شد که هر چه میزا

در عصاره بیشتر و میزان فلاونوئیدها کمتر باشد فعالیت 

با توجه به   [.36اکسیدانی عصاره بیشتر خواهد بود ]آنتی

اکسیدان آنتی منبع غنی از جایگاه مهم برگ زیتون به عنوان

شده و اهمیت نوشیدنی آب گوجه فرنگی  ذکرو مزایای 

                                                           
2butylated hydroxytoluene 
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ارخانجات تولید در بسیاری از ک هحاوی پالپ که امروز

گردد و بدلیل فرنگی، تولید مینوشیدنی و رب گوجه

کاستن از اثرات منفی تیمار حرارتی روی این محصول که 

 های دارای پایداری کمتر در برابر حرارتحاوی ویتامین

از ترکیب عصاره  ، در این پژوهشباشدپاستوریزاسیون می

تولید برگ زیتون و آب گوجه فرنگی حاوی پالپ، جهت 

بنابراین . گردیدیک ترکیب فرآسودمند متفاوت استفاده 

در  اثر عصاره برگ زیتون هدف از این تحقیق ارزیابی

آب  کمی و کیفیهای بر ویژگی غلظت های مختلف

 پالپ دار بود. فرنگی گوجه

 

 هامواد و روش -2
 مواد  -2-1

 Lycopersicumگوجه فرنگی مورد استفاده با نام علمی

esculentum ه  متعلق به واریتSuperchif  از بازار محلی

عمومی این رقم عبارتند از ت . مشخصاخریداری گردید

 ی، کاملا رسیده و دارای رنگ قرمزمیوه هایی به شکل کرو

. شودکشت می)تبریز(  آذربایجان شرقیزارع که در م

شهرستان  دردر فصل بهار و از باغ زیتون  ی زیتونهابرگ

 شیمیایی مورد موادسایر  ان اردبیل تهیه شدند.پارس آباد است

 و بالا برخوردار بود خلوص درجه از پژوهش این در استفاده

  تهیه شد.  و سیگما آلدریچ آمریکا آلمان مرك شرکت از

 

 روش کار -2-2

 استخراج عصاره برگ زیتون -2-2-1

 های گیاه زیتونبعد از شست و شوی کامل و چندباره برگ

ها( نهایتا با آب ین شدن خاك و سایر ناخالصینش)برای ته

های برگ کردن،خشک  به منظورمقطر شستشو شدند. 

بر روی کاغذ پهن شدند. بعد از خشک شدن کامل زیتون 

درجه  40رطوبت سطحی در یک آون با دمای ثابت 

ساعت خشک شدند، سپس توسط  18سانتیگراد به مدت 

به  شده پودره های نمون .[39] آسیاب به پودر تبدیل شدند

میلی  250گرم وزن شد، سپس به میزان  75و  50، 25میزان 

 1درجه سانتیگراد به آنها اضافه و به مدت  80آب لیتر 

ساعت بر روی هیتر قرار داده شدند. در طی این مدت 

ساعت  1پس از  ومخلوط حاصل بطور مداوم همزده 

شده عبور داده شد و عصاره صاف  از کاغذ صافی مخلوط

 . [6] در دمای یخچال نگهداری گردید

 
 پالپدار فرنگیگوجه آب تهیه -2-2-2

 بوسیله تازه و سالم فرنگی گوجه کیلوگرم 30 مرحله این در

 آبگیری، در سهولت منظور به سپس و شد شسته شهری آب

)با ابعاد حدود  کوچک هایتکه به فرنگی گوجه
3cm1×2×2) دمای سپس تحت  ،)کلدبریک( گردید خرد

همزده شد، در مرحله دقیقه   3گراد به مدت درجه سانتی 60

بعد به منظور حذف پوست و دانه گوجه فرنگی از فیلترهای 

سرد شدن پس از  نهایتدر  .[25]پارچه ای عبور داده شدند 

در غلظت های  عصاره برگ زیتون، گوجه فرنگی آب

 هاینمونه سپس به آن اضافه شد 9به  1به نسبت  مختلف

-شیشه cc250و نمونه کنترل در ظروف  تیمار شده با عصاره

شدند و پس از بستن درب آنها به منظور  ریختهای 

دقیقه  3درجه سانتیگراد به مدت  75پاستوریزاسیون در دمای 

در دمای  و پس از خنک شدن ماری قرار داده شدند در بن

  [.18] نگهداری شدندروز  90به مدت درجه سانتیگراد  4

 

 آزمایشات -2-3

 میزان لیکوپن  اندازه گیری -2-3-1

طول زمان های آب گوجه فرنگی در مقدار لیکوپن در نمونه

با اسپکتروفتومتر طبق روش جوانمردی و کویوتا  نگهداری

گرم  یک برای این منظور .[19] گیری شد( اندازه2006)

 تانول/استون( به/)هگزان لیترمیلی 39توزین و به آن  نمونه

دقیقه مخلوط گردید.  10اضافه شد و به مدت مساوی  نسبت

های حاوی لیکوپن به قیف جداکننده انتقال داده و به حلال

لیتر آب اضافه و به آرامی هم زده شد، بعد از میلی 15آن 

دقیقه بی حرکت  15این مرحله قیف جدا کننده به مدت 

عد از ماند تا فاز لیپوفیل و هیدروفیل از هم جدا شوند. ب

 -2100) جداسازی فاز غیرقطبی به اسپکتروفتومتر

VISIBLE UVانتقال داده شد و  (، ساخت شرکت یونیکو

و طبق  شد قرائتنانومتر  503میزان جذب در طول موج 
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هگزان حلال خالص  مقدار لیکوپن محاسبه گردید. 1رابطه 

 به عنوان شاهد استفاده شد. نیز 

 12.3
y

x
g/kg)Lycopene(m  A 

 y، )میلی لیتر(مقدار حلال مورد استفاده xاین رابطه،  در  

مقدار جذب  Aو  برای استخراج )گرم( وزن نمونه مصرفی

 می باشد.  نانومتر 530نمونه در طول موج 

 

 Cمیزان ویتامین اندازه گیری  -2-3-2

موجود در آب گوجه فرنگی با استفاده از  Cمقدار ویتامین 

 25در این روش ابتدا  گیری شد.روش یدومتری اندازه

 100گرم نمونه به حجم  50سفریک با فلیتر اسید متامیلی

ی آماده شده برداشته لیتر از نمونهمیلی 20رسانده شد. سپس 

لیتر پتاسیم یدید میلی 5لیتر آب مقطر و میلی 150و به آن 

-میلی 1مولار و  1لیتر اسیدکلریدریک میلی 5مولار و  6/0

. مخلوط حاصل با شددرصد اضافه  5/0ه لیتر محلول نشاست

ای خاکستری تاظهور رنگ قهوهمولار  002/0پتاسیم یدات 

محاسبه گردید که  2طبق رابطه  Cمقدار ویتامین تیتر گردید. 

حجم یدات پتاسیم مصرفی بر حسب میلی لیتر می  Vدر آن 

 [.12]باشد 

 

9178.0

30093.0
)100/(min




V
mlmgCVita 

 

 گیری ترکیبات فنولی کلاندازه -2-3-3

 توسط نمونه های آب گوجه فرنگی کل پلی فنلهای غلظت

 ازبرای این منظور  .شد زده تخمین سیوکالتیو -فولین معرف

 5/0تا  1/0های آب گوجه فرنگی مقدار نمونه از یک هر

 5لیتری ریخته، مقدار میلی 50میلی لیتر را در بالن حجمی 

 از پس  کنیم. می سیوکالتیو اضافه -نفولیمیلی لیتر معرف 

 به اشباع سدیم کربنات محلول یک میلی لیتر مقدار دقیقه 3

 نمودن مخلوط از پس و کنیم می بالنها اضافه از یک هر

 میکنیم. مقدار رقیق و رسانده حجم به آب مقطر با آنها،

نگهداری در دمای اتاق  ساعت یک از پس جذب نمونه ها

نانومتر با دستگاه  725ر طول موج دو در محل تاریک، 

میزان  [.2] در مقابل شاهد اندازه گیری شداسپکتروفتومتر 

ترکیبات فنلی کل نمونه ها از معادله منحنی استاندارد 

16.0007.1  xy  محاسبه گردید که در آنx  میزان

میزان ترکیبات فنلی بر حسب درصد  yجذب نمونه ها و 

 د. اسید کافئیک می باش

 

 کل اسیدیتهتعیین  -2-3-4

 mlفرنگی وزن شده و میزان گرم از نمونه آب گوجه 10

 NaOHشود. مخلوط حاصل با آب به آن اضافه می 200

تیتر شد. اسیدیته کل به  =PH 8±2/0 تا رسیدن بهنرمال  1/0

 3طبق رابطه  وزنی  درصد اسید سیتریک بر پایه صورت

حجم سود مصرفی و  Vرابطه در این  [.31]شود محاسبه می

m  .وزن نمونه می باشد 

100
0064.0

(%) 



m

V
Acidity 

 

 بریکس -2-3-5

، 1در روزهای )درجه بریکس( ها محتوای مواد جامد محلول

 . خوانده شد در دمای اتاق با رفراکتومتر دستی 90و  60، 30

 

 و کپک و مخمر میکروبیشمارش  -2-3-6

 plateدا محیط کشت روش کار به این صورت بود که ابت

count agar  برای شمارش میکروبی کل( و(potato 

dextrose agar  )15به مدت )برای شمارش کپک و مخمر 

 با دستگاه اتوکلاو استریل گردید C ° 6/121 دقیقه در دمای

. و پس از سرد شدن داخل پلیت ها ریخته شد تا منعقد گردد

 9حاوی های به لوله ه هااز نمون لیترمیلی 1در ادامه به اندازه 

تهیه گردید،  1/0اضافه شده و رقت  میلی لیتر محلول رینگر

لیتر از لوله اول برداشته و به لوله به همین صورت یک میلی

ادامه  10-5این کار تا رقت  و شود میدوم ریخته و هم زده 

های مختلف به اندازه یک هرنمونه در رقت از .پیدا کرد

حاوی محیط کشت جامد استریل های یتلیتر به پلمیلی

برای شمارش میکروبی و  سپس گردید و کاملا پخش اضافه

 °Cو  C° 37باتور وبه انک کپک و مخمر به ترتیب پلیت ها

 بصورت وارونه ساعت در این دما 72انتقال و به مدت  30

[.10] و در پایان شمارش میکروبی انجام شد نگهداری شدند
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 ابی حسیارزی -2-3-7

ات به منظور ارزیابی حسی ابتدا در یک آزمون اولیه نفر

تر انتخاب شدند، به این منظور دارای حس چشایی قوی

ار های دو به دو مشابه با کدهای متفاوت در اختینمونه

ی هانهها قرار گرفت، افرادی که قادر به تشخیص نموارزیاب

ی لهای اصمشابه و غیر مشابه بودند برای ارزیابی نمونه

-اییندهنده پانتخاب شدند. برای هر ویژگی امتیاز یک نشان

ترین نماینده بیش 5ترین شدت صفت مورد ارزیابی و امتیاز 

 ی باشدت صفت مورد ارزیابی بود. قبلا داوران برای آشنای

ر ههای مورد ارزیابی آموزش داده شدند و مفاهیم ویژگی

ه شد. ب نمونه با کد فرضی در اختیار داوران قرار داده

ردن ها قبل از ارزیابی هر نمونه، آب جهت تمیز کارزیاب

 روز 60 تولیدی را پس ازهای ها نمونهکام داده شد. ارزیاب

آروما، رنگ ، های عطر و طعماز نظر ویژگینگهداری 

 مورد بررسی قرار دادند. پذیرش کلیو  بافتظاهری، 

 
 یل آماریتجزیه و تحل -2-4

 SASافزار ین پژوهش با استفاده از نرمنتایج بدست آمده از ا

ک یمورد ارزیابی قرار گرفت. بدین منظور از  1/9ی نسخه

 صارهطرح کاملاً تصادفی بر پایه فاکتوریل که عامل اول ع

 %10 (1T) ،%20 ،(Ctrl) برگ زیتون در غلظت های صفر

(2T)  30و% (3T)  و عامل دوم زمان نگهداری در سطوح

 گردید. هریک ازوز بود، استفاده ر 90و  60، 30صفر، 

ز اها با استفاده ها در سه تکرار تهیه شد و میانگیننمونه

 (P<0.05درصد ) 5داری آزمون دانکن در سطح معنی

 ا ازمورد مقایسه قرار گرفت. در انتها برای رسم نموداره

 استفاده گردید. Excelافزار نرم

 

 نتایج و بحث -3
 لیکوپنرنگدانه ن بر میزان رگ زیتواثر عصاره ب -3-1

گوجه  در موجود 3گیاهی شیمیایی ترکیب لیکوپن مهمترین

است  قادر خود آنتی اکسیدانی خاصیت با و است فرنگی

به  افراد ابتلای از و کرده خنثی را آزاد رادیکالهای

 و مشکلات قلبی زودرس، پیری سرطان، قبیل از بیماریهایی

                                                           
3 Phytochemical 

 و از مشکلات سیاریب و دیابت استخوان، پوکی عروقی،

در این پژوهش میزان  [.5]کند  جلوگیری دیگر بیماریهای

لیکوپن نمونه های آب گوجه فرنگی حاوی عصاره برگ 

وسیله زیتون و کنترل در طول نگهداری در دمای یخچال به 

 گیری شد.نانومتر، اندازه 503در طول موج  اسپکتروفتومتری

داد که اثرات ساده  نشان (1)جدول  نتایج آنالیز واریانس

عصاره برگ زیتون و زمان نگهداری و همچنین اثرات 

متقابل این دو پارامتر بر تغییرات رنگدانه لیکوپن در 

نوشیدنی آب گوجه فرنگی حاوی پالپ معنی دار بود 

(05/0>p.) با گذشت که نشان داد  مقایسه میانگین ها نتایج

ر معنی داری به طوها نمونهتمامی زمان از میزان لیکوپن 

به مراتب بیشتر از کاسته شد ولی این کاهش در نمونه کنترل 

(. طبق نتایج مشخص 2نمونه های حاوی عصاره بود )جدول 

شد که در نمونه فاقد عصاره برگ زیتون مقدار رنگدانه 

در روز اول تا مقدار  mg/100g60/158 لیکوپن از میزان 

mg/100g 11/83  یافتش کاهروز نگهداری  90پس از 

در حالی که  کاهش این رنگدانه می باشد %6/47که معادل 

میلی لیتر عصاره برگ زیتون در  100در تیمارهای حاوی 

در پایان  (1:9)با نسبت  درصد 30و  20، 10غلظت های 

دوره نگهداری آب گوجه فرنگی در دمای یخچال میزان 

 و %5/39، %06/42کاهش این رنگدانه قرمز به ترتیب برابر 

بود که نشان می دهد با افزودن عصاره برگ زیتون و  3/38%

همچنین افزایش غلظت این ترکیب در آب گوجه فرنگی، 

میزان پایداری رنگدانه لیکوپن بطور معنی داری افزایش پیدا 

 T2کرده است که البته اختلاف قابل توجهی بین تیمارهای 

 رادا به دلیل زیتون برگ عصاره مشاهده نگردید.  T3و 

 هیدروکسی اولئوروپین، از اعم پلی فنلی ترکیبات بودن

آنتی  غنی منبع به عنوان گنین آپی ورباسکوزید، تیروزول،

دلیل بگیرد. بنابراین  قرار استفاده مورد توانداکسیدانی می

در تیمارهای حاوی غلظت  لیکوپن ماندگاری بیشتر رنگدانه

فنلی در ی پلهای بیشتر عصاره برگ زیتون وجود ترکیبات 

عصاره این گیاه می باشد که با داشتن خاصیت آنتی 

 لیپوفیلیاکسیدانی قوی از اکسید شدن این ترکیب 

تا حد ممکن جلوگیری نموده  و تخریب آن کاروتنوئیدی

( با 1392در تحقیقاتی مشابه کرامتجو و همکاران )است. 
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 پایداری بر زیتون برگ عصاره آنتی اکسیدانی بررسی اثر

بیشترین اکسیداسیون و در نتیجه گزارش دادند که کره 

بالاترین میزان عددپراکسید در نمونه فاقد عصاره بدست 

 درصد عصاره برگ زیتون به دلیل دارا 5/0آمد و با افزودن 

میزان عدد  و آنتی اکسیدانی، پلی فنلی ترکیبات بودن

میلی اکی والان بر کیلو گرم  88/0تا  56/1پراکسید از 

نیز در  (2008) اودریزولا سرانو و همکاران. [6] افتکاهش ی

تحقیقات خود با بررسی اثر پاستوریزاسیون سرد توسط 

و پاستوریزاسیون  4میدان پالس الکتریکی با شدت بالا

ثانیه  30-60درجه سانتیگراد به مدت  90حرارتی در دمای 

فرنگی  گوجهبر ترکیبات شیمیایی و آنتی اکسیدانی عصاره 

ر ادادند که بطور کلی صرف نظر از نوع تیمار بکگزارش 

نگهداری کاهش یافت.  زمان رفته میزان لیکوپن در طول

بدین صورت که مقدار این رنگدانه در نمونه های تیمار شده 

و در  mg/100g 02/2تا  15/7از مقدار  HIPEFبا فرایند 

                                                           
4 High intensity pulsed electric field 

ا ت 94/6نمونه های تیمار شده با فرایند حرارتی بالا از میزان 

درجه سانتیگراد  4روز نگهداری در دمای  91پس از  05/2

دلیل کاهش میزان  این محققان بیان کردند که کاهش یافت.

اکسیژن موجود  غلظتبه بستگی لیکوپن در طول نگهداری 

تماس میزان ظروف بسته بندی و  headspaceدر فضای 

( 1993)آمایا -ردریگیوز. [32] داردبا محصول  اکسیژن

ی بیان کرد که میزان پایداری لیکوپن در مواد بطور کل

غذایی به مقدار زیادی بستگی به در دسترس بودن اکسیژن و 

شرایط بسته بندی دارد زیرا کاروتنوئیدها در شرایط نور، 

پایین بسیار مستعد فرایند اکسیداسیون و  pHاکسیژن و 

. در تحقیق حاضر ترکیبات پلی فنلی [34] تخریب هستند

طول تون از طریق به تاخیر انداختن اکسایش در عصاره زی

روز نگهداری توانسته اند به طور معنی داری این رنگدانه  90

 را نسبت به نمونه کنترل حفظ نمایند. 

 

 

 

 میانگین مربعات  

 لیکوپن DF منبع تغییرات

 

ترکیبات  Cویتامین 

 پلی فنلی

شمارش  بریکس اسیدیته

 میکروبی

کپک و 

 مخمر

پذیرش 

 کلی

 عصاره برگ زیتون

(a) 

3 12/202** 42/40** 4/1443** 010/0** 54/15** 165/0* 610/0** 076/3** 

 **3 9/9637** 67/339** 17/19** 0053/0** 112/0** 55/3** 17/10** 92/1 (b) زمان نگهداری

a*b 9 37/43** 25/13* 103/1ns 00012/0* 0036/0ns 767/0** 577/0* 98/0* 

 0283/0 0179/0 0208/0 0128/0 00005/0 153/0 758/0 107/1 32 خطای آزمایش

 %97/3 %56/4 %16/3 %41/2 %14/1 %15/4 %94/5 %827/0 - ضریب تغییرات

 خلاصه نتایج آنالیز واریانس اثر متغیرهای فرایند بر خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی آب گوجه فرنگی -1جدول 

 

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 97نشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال دهم / شماره ی چهارم / زمستان    126

 در طول زمان نگهداریفرنگی حاوی پالپ آب گوجه (mg/100g) مقدار لیکوپناثر عصاره برگ زیتون بر  -2جدول

 زمان نگهداری )روز( تیمار

 1 30 60 90 

Ctrl a15/2±06/158 e8/0±40/135 112/10±1/2h l65/0±11/83 
T1 ab25/1±90/156 d98/0±60/138 115/50±1/7g k15/1±91/90 

T2 b1/1±30/156 c5/1±12/144 f95/0±78/125 j4/1±45/94 

T3 ab 85/1±50/156 c9/1±70/143 f3/1±45/127 i08/1±55/96 

 
 

 Cرات ویتامین اثر عصاره برگ زیتون بر تغیی -3-2

حاکی از معنی دار بودن اثر  (1)جدول  نتایج آنالیز واریانس

عصاره برگ زیتون و زمان نگهداری و همچنین اثرات 

موجود در نوشیدنی آب  Cمتقابل آن ها بر میزان ویتامین 

(. نتایج مربوط به اثر عصاره p<05/0گوجه فرنگی بود )

وجه فرنگی برگ زیتون بر تغییرات اسیدآسکوربیک آب گ

 3روز نگهداری در دمای یخچال در جدول  90در طول 

نشان داده شده است. همانطور که مشاهده می شود بطور 

همه  Cکلی با گذشت زمان نگهداری از مقدار ویتامین 

و سرعت این کاهش  نمونه ها بطور معنی داری کاسته شد

در نمونه کنترل و روزهای پایانی دوره نگهداری بیشتر بود 

نمونه های حاوی عصاره برگ زیتون  بدین صورت که

نسبت به نمونه کنترل در طول زمان نگهداری مقدار بیشتری 

. نتایج همچنین مشخص کرد در بین نمونه داشتند Cویتامین 

های تحت تیمار نیز با افزایش غلظت عصاره برگ زیتون از 

در طول نگهداری  C% میزان پایداری ویتامین  30تا  10

یش یافت و این تفاوت در ماه سوم نگهداری بیشتر افزا

در  C(. بدین ترتیب میزان افت ویتامین 3مشهود بود )جدول 

و  T1 ،T2روز نگهدرای برای نمونه های کنترل،  90طول 

T3  درصد  39/40و  64/48، 35/60، 18/90به ترتیب برابر

در نمونه های  Cبود که حاکی از پایداری بیشتر ویتامین 

عصاره برگ زیتون بویژه در غلظت های بالاتر می  حاوی

 30، بطوری که عصاره برگ زیتون توانسته در غلظت باشد

نسبت به  %50درصد میزان اسیدآسکوربیک را تا مقدار 

نمونه کنترل بیشتر حفظ کند که نتیجه بسیار قابل توجهی می 

اسیدآسکوربیک یک ترکیب حساس به حرارت می باشد. 

ور اکسیژن سرعت تجزیه آن بیشتر است، باشد که در حض

بنابرابن دماهای بالای فرایند و همجنین افزایش زمان 

بر  تواند به روش هوازی تاثیر قابل توجهیماندگاری می

جعفرپور  و   تخریب این ترکیب داشته باشد. سروریان

سنجد )در  عصاره اکسیدانی آنتی ( در مطالعه ای اثر1395)

%( را بر ماندگاری آب  25و  20 ،15، 10، 5غلظت های 

پرتقال فراسودمند  بررسی کردند. نتایج نشان داد که با 

 Cافزودن عصاره سنجد به آب پرتقال میزان حفظ ویتامین 

در طول نگهداری افزایش یافت، به طوریکه در تیمارهای 

در پایان  Cعصاره سنجد میزان ویتامین  %25و  20حاوی 

بود.  تیمارها مابقی از داری بیشتر دوره نگهداری  بطور معنی

فنلی  ترکیبات این محققین دلیل این امر را بالاتر بودن میزان

 DPPHآزاد  رادیکال مهار در نتیجه بالاتر بودن ظرفیت و

 ترکیبات غلظت . افزایش[4] در این تیمارها عنوان کردند

 مهار در را های مختلف عصاره توانایی مستقیم طور به فنلی

 بالاتر هایغلظت در دهد. می افزایش آزاد های لرادیکا

های  گروه تعداد افزایش دلیل به فنولی ترکیبات

 اهداء احتمال واکنش، محیط در موجود هیدروکسیل

 مهار قدرت آن دنبال به و آزاد به رادیکال هیدروژن

یابد که منجر به تاخیر واکنش  افزایش می عصاره کنندگی

انگ یچ [.37]می شود  Cویتامین اکسیداسیون و بقای بیشتر 

ات خود اثر فرایند فشار بالا در تحقیقنیز ( 2008و همکاران )

بر خواص میکروبی و فیزیکوشیمیایی آب گوجه فرنگی را 

در طول نگهداری در یخچال بررسی کردند. نتایج اندازه 
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آن ها نشان داد که اعمال تیمار  Cگیری میزان ویتامین 

ین فرایند فشار بالا منجر به کاهش حراتی معمولی و همچن

تازه می شود  مقدار اولیه در نمونهمیزان این ویتامین نسبت به 

که در این بین فرایند فشار بالا تخریب کمتری را به همراه 

مگاپاسکال تخریب  500بطوریکه نمونه های تحت  داشت.

از  Cکمتری را در بین تیمارها نشان داد و مقدار ویتامین 

کاهش یافت در  mg/100g 1/15تا  01/21ولیه مقدار ا

 mg/100g 8/8 حالی که در تیمار حرارتی سنتی تا میزان 

کاهش نشان داد. با بررسی اثر زمان نگهداری نیز مشخص 

روز نگهداری در  28مقدار این ویتامین در طول شد که 

یخچال کاهش قابل توجهی نداشت بدین صورت که در 

 500و در نمونه تحت  01/7تا نمونه تحت حرات معمولی 

افت این ویتامین مشاهده   mg/100g 7/14مگاپاسکال تا 

در پژوهشی که توسط مورنو و همکاران . [13] گردید

فرنگی پاستوریزه شده تجاری ( بر روی آب گوجه2006)

اندازه گیری  مقدار ویتامین ث  ،سنتی و تازه صورت گرفت

-ش ویتامین ث بستهعلت کاهآن ها گزارش دادند که . شد

 یی کههاای بود. نمونهبندی و نگهداری آن در ظرف شیشه

ای مخصوص تتراپک، که ویتامین ث، های چند لایهدر بسته

 کنند،عطر و طعم را در برابر اکسیژن و نور محافظت می

در طول نگهداری اندازه گیری  Cبیشترین مقدار ویتامین 

در  Cویتامین  در حالیکه میزان( mg/100g 6/67شد )

نمونه های نگهداری شده در ظروف شیشه ای بطور قابل 

. [30] (mg/100g 19/9توجهی کمتر از بقیه تیمارها بود )

ویتامین ث یک این نتایج حالی از این واقعیت می باشد که 

پذیر به شرایط نگهداری پذیر و بسیار آسیبترکیب واکنش

 [.14]است 

 

 فرنگی حاوی پالپ در طول زمان نگهداری( آب گوجهmg/100g) Cویتامین  تغییراتن بر اثر عصاره برگ زیتو -3جدول

 زمان نگهداری )روز( تیمار

 1 30 60 90 
Ctrl 21/40±1/1a 15/60±0/48cd 9/50±0/65g 2/10±0/25i 
T1 19/90±0/6a 16/90±0/5bc 13/20±0/78ef 7/89±0/58h 

T2 20/60±0/8a 17/80±0/95b 14/10±0/87ed 10/58±0/85g 

T3 20/30±1/3a 17/50±1/25b 15/11±1/1d 12/10±1/08 f 

Ctrl  ،)نمونه شاهد(T1  عصاره(،  %10)نمونه حاویT2  عصاره( و  %20)نمونه حاویT3  عصاره( %30)نمونه حاوی 

 

اثر عصاره برگ زیتون بر میزان ترکیبات پلی  -3-3

 فنلی

 نددرقا و دهستن نیاکسیدا نتیآ تترکیبا فنلها پلی

 نبد محافظت درفنلها  پلی .نمایند بجذ را آزاد ییکالهاراد

 لمثا انبعنو. نمایند می یفاا را مهمی نقش یهاربیما برابر در

 ،تیواکسیدا استرس ها برابردر  نبد بافت محافظت در

 ت،پرستا مانند ها نسرطا ،LDL نسیواکسیدا از یجلوگیر

 که هشد شخصم نیز رگبز روده نسرطاو  پوست ،سینه

 سلامتی در فنلها پلی که ییدافو به توجه با. ندارگذ تاثیر

 نداتو می فنلها پلی از غنی نوشیدنی های تولید ،ندن دارنساا

نتایج  .[22] باشد ارگذ تاثیر نیز جامعه سلامت یشافزدرا

داد که اثر ساده عصاره   نشان( 1)جدول آنالیز واریانس 

ییرات ترکیبات پلی فنلی زمان نگهداری بر تغبرگ زیتون و 

( در حالیکه p<05/0در آب گوجه فرنگی معنی دار بود )

اثر متقابل آنها بر میزان این شاخص معنی دار نبود 

(05/0<pطبق نتایج بدست آمد .)میزان ترکیبات پلی فنلی  ه

در آب گوجه فرنگی تازه پس از پاستوریزاسیون برابر 

617/2 mg/100g ه برگ زیتون به بود که با افزودن عصار

 30و  20، 10به آب گوجه فرنگی در غلظت های  1:9نسبت 

 942/12، 038/8درصد میزان این پارامتر به ترتیب تا مقادیر 
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که به دلیل مقادیر افزایش پیدا کرد  mg/100g 344/17و 

بالای ترکیبات پلی فنل در عصاره برگ زیتون می باشد 

گ رـب فنولی بـرین ترکیـپین مهمترووـلئا(. 4)جدول 

های فنولی دیگر موجود این ترکیب و ترکیبت. ـسن اوـیتز

بنزوئیک، در عصاره برگ زیتون نظیر پاراهیدروکسی

، اسید، پروکاتکولیکاسید، وانیلیکاسید، کافئیکفرولیک

اسید، اولئوروپین، کولرستین، اسید، پاراکوماریکسینرژیک

اسید فعالیت آنتی تیروزول و النولیکتیروزول، هیدروکسی

نتایج اثر زمان  [.27]اکسیدانی و ضد میکروبی دارند 

نگهداری بر تغییرات ترکیبات پلی فنلی در نوشیدنی آب 

میزان گوجه فرنگی نشان داد که با افزایش زمان نگهداری 

این ترکیبات اگرچه روند کاهشی داشت ولی نسبت به 

ف قابل مقدار این ترکیبات در روز اول نگهداری اختلا

توجهی نداشتند اگرجه این تفاوت از نظر آماری معنی دار 

ام نگهداری  30بود. همانطور که مشاهده می شود تا روز 

نمونه ها در یخچال کاهش معنی داری در میزان ترکیبات 

ام و سپس  60ولی در ادامه تا روز  مشاهده نگردیدپلی فنلی 

که حاوی مقدار بیشتری  T3و  T2ام در تیمارهای  90روز 

 به دلیل که شدت بود کاهش بیشتری مشاهده از این ترکیبا

باشد. می زمان گذشت با ترکیبات اکسیداسیون این

 ( در تحقیقات خود مقدار1393جعفریان و همکاران )

 از شده استخراج متانولی عصاره کل ترکیبات پلی فنل

 ثرا و را تعیین ایرانی واریته چهار در زیتون برگ

کلزا از  روغن روی پایداری ها راعصاره اکسیدانیآنتی

بررسی کردند. نتایج آن ها نشان داد  رنسیمت طریق آزمون 

 نور طارم، مغان، محلی زیتون برای برگ کل پلی فنل مقدار

میلی گرم در  5/74و  5/57، 80، 5/52ترتیب  به رودبار و

 داد نشان گرم برگ خشک بدست آمد. نتایج همچنین 100

به طور معنی  زیتون عصاره برگ با کلزا روغن تیمار که

 آن میشود، بطوریکه بیشترین پایداری افزایش داری باعث

 کمترین ساعت( و 3/11طارم ) نمونه به مربوط پایداری

ساعت( بود که به  15/9کنترل ) نمونه به مربوط پایداری

دلیل مقدار بالاتر ترکیبات پلی فنلی با خاصیت آنتی 

کسیدانی در عصاره برگ رقم طارم نسبت به سایر واریته ها ا

کرامتجو و  دیگردر تحقیقاتی . [2] و نمونه کنترل می باشد

 برگ عصاره آنتی اکسیدانی ( با بررسی اثر1392همکاران )

 کره به این نتیجه رسیدند که بیشترین پایداری زیتون در

 %5/0تیمار حاوی  به مربوط پلی فنولی ترکیبات میزان

 عصاره برگ زیتون و کمترین مربوط به نمونه کنترل بود

این  میزان زیتون برگ عصاره بطوریکه با افزایش درصد

پی پی ام افزایش یافت.  62/192به  1/83ترکیبات از 

میزان  نگهداری زمان گذشت همچنین طبق گزارش آن ها با

یافت و  کاهش نمونه ها تمامی در پلی فنولی ترکیبات

 اکسیداسیون این به دلیل فنولی پلی کیباتتر کاهش

 و فاراگ .[6] دهد می رخ زمان گذشت با ترکیبات

 برگ عصاره نتی اکسیدانیآ فعالیت نیز (2003) همکاران

 آفتابگردان پایداری روغن در را زیتون میوه و زیتون

 از غنی عصاره دو هر که داد نشان نتایج کردند. بررسی

 پی پی ام سبب 400در سطح  و بوده فنلی ترکیبات پلی

 شده اند آفتابگردان روغن اکسیداسیونی پایداری افزایش

 بین که است شده ها عنوان پژوهش از بسیاری در .[16]

 و ترکیبات فنولی میزان و اکسیدانی آنتی فعالیت

 وجود مستقیمی ارتباط گیاهی هایعصاره فلاوونوئیدی

آنتی  نولهاف بر علاوه های گیاهی،عصاره در دارد اما

 این بین کنش که برهم دارد وجود هم دیگری اکسیدانهای

 آنتی اکسیدانی قدرت بروز در سزایی به نقش ترکیبات

 [.17] دارد ها عصاره
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 فرنگی حاوی پالپ در طول زمان نگهداری( آب گوجهmg/100gاثر عصاره برگ زیتون بر مقدار ترکیبات فنلی ) -4جدول

 ی )روز(زمان نگهدار تیمار

 1 30 60 90 

Ctrl 2/617±0/5h 1/903±0/3i 1/368±0/16ij 0/833±0/07j 
T1 8/038±0/2f 7/588±0/48f 7/437±0/08fg 6/830±0/42g 

T2 12/942±0/18d 12/632±0/15d 11/722±0/12e 11/150±0/38e 

T3 17/344±0/32a 16/934±0/22a 16/084±0/55b 15/42±0/98c 

Ctrl ،)نمونه شاهد( T1  عصاره(،  %10)نمونه حاویT2  عصاره( و  %20)نمونه حاویT3  عصاره( %30)نمونه حاوی 

 

 ره برگ زیتون بر تغییرات اسیدیتهاثر عصا -3-4

نتایج اثر غلظت های مختلف عصاره برگ زیتون بر میزان 

اسیدیته نمونه های آب گوجه فرنگی در طول زمان 

مانطور که مشاهده آورده شده است. ه 5جدولنگهداری در 

می شود افزودن عصاره برگ زیتون منجر به افزایش اسیدیته 

آب گوجه فرنگی شده است بطوریکه با افزودن  هاینمونه

%  30و  20، 10( عصاره در غلظت های 1:9درصد )نسبت 10

به این نوشیدنی میزان اسیدیته در روز اول از مقدار اولیه 

و  6442/0، 6324/0درصد تا میزان به ترتیب  6181/0

درصد افزایش یافت که این اختلاف از نظر آماری  6661/0

(. این در حالی بود که با گذشت p<05/0معنی دار بود )

کاسته شد بطوریکه ها ه نمونهیتزمان نگهداری از میزان اسید

میزان اسیدیته روز نگهداری نمونه ها در یخچال  90پس از 

، 31/9، 46/10ترتیب  به T3و  T1 ،T2در نمونه کنترل، 

% نسبت به روز اول کاهش یافت. همانطور که  10/5و  27/6

از نتایج میتوان استنباط کرد نمونه های حاوی غلظت بیشتری 

از عصاره برگ زیتون علاوه بر  اینکه دارای اسیدیته بالاتری 

در روز اول بودند، در طول زمان نگهداری نیز نسبت به سایر 

ته کمتری نشان دادند که احتمالا به دلیل تیمارها افت اسیدی

تاثیر مثبت ترکیبات پلی فنلی موجود در عصاره در 

جلوگیری از اکسیدشدن ترکیبات آلی و همچنین خاصیت 

نتایج حاصل با یافته ضد میکروبی این ترکیبات می باشد. 

در  pHهای سایر محققان مبنی بر کاهش اسیدیته و افزایش 

محصولات حاصل از آن مانند  آب گوجه فرنگی و سایر

این  [.38و  32، 15] رب و سس گوجه فرنگی مطابقت دارد

در حالی است که کوشکی و همکاران با بررسی شرایط 

نگهداری بر کیفیت آب گوجه فرنگی گزارش دادند که در 

طول سه ماه نگهداری تغییر معنی داری در میزان اسیدیته و 

pH [7] فراورده تولید شده ایجاد نشد . 

 

 فرنگی حاوی پالپ در طول زمان نگهداریآب گوجه میزان اسیدیته )%(اثر عصاره برگ زیتون بر  -5جدول

 زمان نگهداری )روز( تیمار

 1 30 60 90 

Ctrl ef003/0±6181/0 hi 008/0±5849/0 j01/0±5712/0 k005/0±5534/0 

T1 cd006/0±6324/0 g011/0±6044/0 h003/0±5866/0 ij004/0±5735/0 

T2 bc009/0±6442/0 ed005/0±6257/0 fg009/0±6133/0 g005/0±6038/0 

T3 a10/0±6661/0 b004/0±6533/0 bc007/0±6433/0 cd006/0±6321/0 

Ctrl  ،)نمونه شاهد(T1  عصاره(،  %10)نمونه حاویT2  عصاره( و  %20اوی ح)نمونهT3  عصاره( %30)نمونه حاوی 
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تون بر میزان مواد جامد اثر عصاره برگ زی -3-5

 محلول

نشان داد که اثر غلظت های  (1)جدول  نتایج آنالیز واریانس

مختلف عصاره برگ زیتون بر بریکس نمونه های آب 

در حالیکه اثر زمان ( p<05/0گوجه فرنگی معنی دار بود )

نگهداری و همچنین اثر متقابل زمان و عصاره برگ زیتون بر 

(. نتایج اثر p>05/0معنی دار نبود ) تغییرات بریکس نمونه ها

افزودن عصاره برگ زیتون بر تغییرات بریکس آب گوجه 

نشان داده شده است. همانطور که  1شکل فرنگی در 

مشاهده می شود با افزودن مقادیر مختلف عصاره به آب 

در نمونه  56/3گوجه فرنگی، میزان بریکس از مقدار اولیه 

افزایش یافت و این  T3ار در تیم 20/6کنترل تا میزان 

این در (. p<05/0اختلاف از نظر آماری معنی دار بود )

روز نگهداری نمونه ها در دمای  90حالی بود که در طول 

یخچال، میزان این پارامتر تغییر قابل توجهی نشان نداد که 

حاکی از موثر نبودن زمان نگهداری در تغییرات بریکس می 

مواد جامد  میزاننشان دهنده  درجه بریکس (.1شکل باشد )

به وزن کل محلول مخلوط مایع موجود در یک محلول 

باشد، یا به عبارت دیگر، درصد وزنی مواد جامد موجود می

درجه بریکس  به هر میزانی است. بنابراین  محلولیک در 

بیشتر مخلوط در آن  محلولی بیشتر باشد، غلظت مواد جامد

بنابراین دلیل افزایش  .و مقدار آب محلول کمتر است

بریکس آب گوجه فرنگی با افزودن عصاره برگ زیتون 

مواد جامد محلول در عصاره می باشد و با افزایش غلظت 

عصاره به دلیل افزایش میزان این مواد جامد، درجه بریکس 

به مقدار بیشتری افزایش پیدا کرد. از طرفی با توجه به اینکه 

خچال ماده ای به ظروف در طول نگهداری نمونه ها در ی

اضافه نمی شود و رطوبت نیز از محصول خارج نمی شود 

تعادل مواد جامد محلول به کل مخلوط تغییر نکرده و ثابت 

می ماند، بنابراین عدم تغییر بریکس در طول زمان نتیجه ای 

کوشکی و همکارانش نیز در  و قابل قبول می باشد.  منطقی

 و زمان ها دما بندی، بسته تحقیقات خود ملاحظه کردند که

 جامد مواد بر داری معنی تاثیر نگهداری مختلف های

 بسته لذا و است محلول نمونه های آب گوجه فرنگی نداشته

فاماریوا . [7] نداشتند یتفاوت با یکدیگر نظر این از ها بندی

( نیز با بررسی اثر نوع بسته بندی 2013و همکاران )

ماندگاری رب گوجه فرنگی در )پلاستیک و پلی اتیلن( بر 

دمای محیط به این نتیجه رسیدند که میزان بریکس 

هفته نگهداری ثابت ماند که آن ها  6های رب در طول نمونه

علت را پایداری قندهای موجود در رب گوجه فرنگی و 

 . [15] عدم تاثیر مواد بسته بندی بر آن بیان کردند

 

 
زان مواد جامد محلول اثر عصاره برگ زیتون بر می -1شکل 

فرنگی حاوی پالپ در طول زمان )درجه بریکس( آب گوجه

 نگهداری

 

و  اثر عصاره برگ زیتون بر شمارش میکروبی -3-6

 رشد کپک و مخمر

ها و از نقطه نظر میکروبی، عدم وجود انواع میکروب

فرنگی حاوی پالپ مانند بینی در آب گوجهموجودات ذره

حاوی پالپ بسیار اهمیت دارد و به  هایبسیاری از نوشیدنی

فرنگی عنوان یک فاکتور کیفی مهم در ارزیابی آب گوجه

فرنگی رود چرا که قابلیت نگهداری آب گوجهبه کار می

پالپدار تا حد زیادی به کیفیت میکروبی آن بستگی دارد که 

-این خود تحت تاثیر شرایط بهداشتی در هنگام تولید و بسته

. نتایج آزمون شمارش میکروبی نمونه [7] باشدبندی می

 6های حاوی عصاره برگ زیتون در جدول کنترل و نمونه

آورده شده است. همانطور که مشاهده می شود نمونه های 

حاوی عصاره زیتون از همان اوایل دوره نگهداری نسبت به 

 نمونه کنترل شمارش میکروبی کمتری داشتند و با گذشت

تر شد. طبق نتایج ف چشمگیرزمان نگهداری این اختلا

شمارش میکربی در روز اول نگهداری، نمونه کنترل حاوی 

سیکل لگاریتمی میکروارگانیسم می باشد که در  662/3
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سیکل لگاریتمی بر  32/1روز نگهداری حدود  90طول 

تعداد میکروارگانیسم ها افزوده شد و این اختلاف از نظر 

در حالیکه در نمونه  .(p<05/0آماری معنی دار می باشد )

های حاوی عصاره این افزایش فلور میکروبی به مراتب 

کمتر بود و با افزایش غلظت عصاره شیب افزایش بسیار 

درصد  10که حاوی  T3کمتر شد، بطوریکه در تیمار 

 477/3می باشد شمارش میکروبی از  %30عصاره با غلظت 

می پس سیکل لگاریت 695/3سیکل لگاریتمی در روز اول به 

روز نگهداری نمونه ها در یخچال رسید که نشان  90از 

سیکل در فلور میکروبی محصول  218/0دهنده افزایش 

(. در بین نمونه های تحت 6نگهداری شده می باشد )جدول 

تیمار نیز بیشترین افزایش رشد میکروارگانسم ها در تیمار 

T1  سیکل در پایان دوره  5/0بدست آمد که حدود

نسبت به روز اول بود که نشان دهنده تاثیر بیشتر  نگهداری

عصاره برگ زیتون در جلوگیری از کاهش سرعت رشد 

میکروارگانیسم ها در آب گوجه فرنگی می باشد. بنابراین 

ها ها با گذشت زمان شمارش میکروارگانسیمدر تمام نمونه

سرعت این افزایش افزایش یافت، ولی در نمونه کنترل 

تیمارها بیشتر بود که حاکی از تاثیر مثبت  نسبت به سایر

ترکیبات پلی فنلی و ضد میکروبی عصاره برگ زیتون در 

جلوگیری از رشد فلور میکروبی آب گوجه فرنگی می 

نتایج اثر عصاره برگ زیتون بر رشد کپک و مخمر نیز باشد. 

روز  45تقریبا مشابه رشد باکتریها بود با این تفاوت که در 

رشد کپک و مخمرها کمتر از باکتری ها بود  اول نگهداری

روز دوم نتیجه متفاوت بود و رشد قارچ ها به  45ولی در 

مراتب بیشتر از باکتری ها بود. طبق نتایج میزان شمارش 

 47/2کپک و مخمر در نمونه کنترل پس از تولید برابر 

سیکل لگاریتمی بود که با نمونه های حاوی عصاره در روز 

نداشته اختلاف معنی داری  T2بجز تیمار  اول نگهداری

روز نگهداری نمونه ها در  45(. پس از 6)جدول  است

سیکل  95/2یخچال تعداد کپک و مخمر در نمونه کنترل به 

باشد در حالیکه در سیکل افزایش می 48/0ید که معادل رس

نمونه های حاوی عصاره بخصوص در غلظت های بیشتر این 

نه کنترل کمتر بود و به ترتیب در تیمار تغییرات نسبت به نمو

T1 ،T2  وT3  سیکل لگاریتمی  14/0و  17/0، 13/0برابر

بود که از نظر آماری این تیمارها در یک سطح قرار داشتند 

(05/0<p.)  همانطور که از نتایج پیداست قارچ ها با شیب

روز انتهای دوره نگهداری رشد کردند  30بیشتری در 

، 07/2به ترتیب  T3و  T1 ،T2ه کنترل، بطوری برای نمون

سیکل افزایش تعداد کپک و مخمر  43/1و  67/1، 61/1

هده گردید. آب گوجه فرنگی جزو مواد غذایی اسیدی مشا

طبقه بندی می شود بنابراین با توجه به حساس بودن باکتری 

ها نسبت به قارچ ها به شرایط اسیدی و فعالیت آبی پایین، 

انتهای دوره نگهداری به دلیل افزایش  رشد باکتری ها در

اسیدیته آب گوجه فرنگی کاهش یافته است در حالیکه 

رشد قارچ ها با شیب بیشتری صورت گرفته است و همین 

امر باعث محدود شدن طول دوره نگهداری آب گوجه 

گیاهان دارای  عصارهفرنگی در شرایط این تحقیق گردید. 

که نقش مهمی در  ترکیبات مختلف پلی فنولی هستند

جلوگیری از رشد میکروارگانیسم ها دارد و تفاوت در تاثیر 

این ترکیبات به نوع ترکیبات فنولی، غلظت این ترکیبات، 

گیری و غیره بستگی دارد گیری، حلال عصارهروش عصاره

 فعالیتدر پژوهشی  (2002) شیباموتو و لی .[35]

 حاصل ولیفن پلی ترکیبات اکسیدانی آنتی و ضدمیکروبی

 کافئیک و وانیلین روتین، اولئوروپین،) زیتون برگ از

 قرار بررسی مورد ترکیبی و جداگانه صورت به را (اسید

 فنولی، پلی ترکیبات بین ازنتایج آن ها نشان داد  .دادند

 آنتی ماده اثرترین بی وانیلین و فعالترین اسید کافئیک

 از ترکیبات ایرس از بیشتر اولئوروپینو  است بوده اکسیدانی

 استافیلوکوکوس و سرئوس باسیلوس اشرشیاکلی، رشد

 استافیلوکوکوس روی بر اثری ولی کرده جلوگیری

. کرامتجو و همکاران نیز در [23] است نداشته اورئوس

به این نتیجه رسیدند که در بر روی کره تحقیقات خود 

میکروارگانیسمهای  شمارش زمان گذشت تمامی نمونه ها با

های کره یافت با این تفاوت که در نمونه افزایش گراسرما

( بعد از %1/0-5/0حاوی مقادیر بالاتر عصاره برگ زیتون )

 مانده ثابت سرماگرا ام تعداد میکروارگانیسمهای 60روز 

 در موجود پلی فنلی ترکیبات که میدهد نشان این است.

 جلوگیری سرماگرا میکروبهای رشد از زیتون عصاره برگ

تا روز کلی شمارش تیمارها سایر در حالیکه در اندکرده
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با بررسی  نیزرفیعی و همکاران  .[6] است یافته افزایش 90 

 استخراج باروش غرقابی و مایکروویو روش و واریته تأثیر

های زیتون بر  برگ عصاره میکروبی ضد های ویژگی بر

اشیرشیاکلی گزارش دادند که  و رئوساو استافیلوکوکوس

 بهتری باکتریایی ضد فعالیت های مایکروویوی هعصار

 ترکیبات میزان بین ارتباط به با توجه امر این دلیل که دارند

 استخراج بالای و میزان میکروبی ضد فعالیت و فنولی

 باشد توجیه می قابل مایکروویو روش در فنولی ترکیبات

[3] . 

 

 عصاره با شده تیمار پالپ حاوی فرنگی گوجه در آب( log cfu/ml)میکروبی و کپک و مخمر نتایج شمارش کلی  -6جدول 

 روز نگهداری در دمای یخچال 90زیتون در طی  برگ

 کپک و مخمر شمارش میکروبی تیمار

 1 45 90 1 45 90 

Ctrl ecd 11/0±662/3 b18/4/219±0 a21/4/982±0 2/47±0/10e 2/95±0/09d 4/54±0/13a 

T1 ed15/0±602/3 cd12/3/698±0 b10/4/081±0 2/32±0/2ef 2/45±0/12e 3/93±0/08b 

T2 ed08/0±556/3 cd15/3/748±0 c12/3/837±0 2/14±0/06f 2/31±0/11ef 3/81±0/15bc 

T3 e10/0±477/3 ed 06/3/618±0 cd 09/3/695±0 2/25±0/10ef 2/39±0/15e 3/68±0/22c 

Ctrl  ،)نمونه شاهد(T1  عصاره(،  %10)نمونه حاویT2 عصاره( و  %20ه حاوی )نمونT3  عصاره( %30)نمونه حاوی 

 

 حسی خصوصیات ارزیابی -3-7

ارزیابی حسی آخرین مرحله ارزیابی محصول تولیدی است 

گیرد. ارزیابی که میزان کیفیت و موفقیت آن را اندازه می

ها در تولید یک محصول حسی یکی از مهمترین ارزیابی

زیکی، شیمیایی، جدید است زیرا با شناخت عوامل فی

، توجه مواد غذایی بیولوژیکی و رئولوژیکی موثر بر کیفیت

مراکز آموزشی، پژوهشی و صنعتی به عوامل حسی جذب 

فرنگی بایستی وضعیت ظاهری آب گوجه [.1] است شده

یکنواخت بوده و ذرات گوشت میوه بصورت معلق در آن 

فرنگی وجود داشته باشد. رنگ آن بایستی به رنگ گوجه

و عاری از هرگونه ذرات خارجی با رنگ  قرمز رسیده 

غیرطبیعی باشد. طعم و بوی آن بایستی طبیعی و عاری از هر 

در  زدگی باشد.گونه طعم وبوی تلخی، ترشیدگی و کپک

ماه نگهداری نمونه های آب گوجه  2این تحقیق پس از 

فرنگی حاوی عصاره برگ زیتون و نمونه شاهد در دمای 

حسی آن شامل رنگ ظاهری، یکنواخت  یخچال، خواص

بودن محصول، آروما و طعم و مزه توسط ارزیابان آموزش 

نشان  2دیده مورد بررسی قرار گرفت که نتایج آن در شکل 

بیشترین امتیاز داده شده است. همانطور که مشاهده می شود 

تعلق داشت و  بودرنگ به نمونه کنترل که فاقد عصاره 

تون تاثیر منفی بر رنگ قرمز آب افزودن عصاره برگ زی

گوجه فرنگی داشته است بطوریکه با افزایش عصاره از 

شدت رنگ و مطلوبیت آن توسط پانلیست ها کاسته شده 

است که البته اختلاف معنی داری بین نمونه کنترل و تیمار 

T1 ( 05/0وجود نداشت>p.)  رنگ یکی از معیارهای مهم

لذا . حاصل از آن است هایفرنگی و فرآوردهکیفی گوجه

داشتن رنگ قابل قبول و مطابق استاندارد که مورد 

اهمیت زیادی  کننده نیز باشددرخواست و انتظار مصرف

فرنگی به علت وجود کاروتنوئیدها است دارد. رنگ گوجه

عصاره  .[8] دهددرصد آنرا لیکوپن تشکیل می 83که تقریباً 

کلروفیلی تا حدی  برگ زیتون به دلیل داشتن رنگدانه های

نتایج بررسی بر شدت رنگ قرمز تاثیر منفی داشته است. 

وضعیت ظاهری و همگن بودن نوشیدنی آب گوجه فرنگی 

نیز نشان داد که افزودن عصاره برگ زیتون تاثیر قابل 

توجهی بر این پارامتر نسبت به نمونه کنترل نداشته است و 

از نظر آماری  T2 و T1امتیاز بافت در نمونه کنترل و تیمار 
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با  T3( ولی تیمار p>05/0در یک سطح قرار دارند )

اختلاف بیشتری امتیاز پایین تری دریافت نموده است. نتیجه 

مشابهی در مورد امتیاز بو و آروما بدست آمد مبنی بر اینکه 

امتیاز آرومای بیشتری نسبت به کنترل و سایر  T1تیمار 

از نظر  T3بجز با تیمار تیمارها داشت اگرچه این اختلاف 

یکی از مهمترین صفات (. 2آماری معنی دار نبود )شکل 

حسی که در پذیرش کلی و بازارپسندی یک محصول نقش 

بسزایی دارد مطلوبیت طعم و مزه آن است، بطوریکه اگه 

یک فراورده از نظر سایر خصوصیات مورد قبول باشد ولی 

شد بطور کلی طعم مناسبی از نظر مصرف کننده نداشته با

تواند داشته باشد. نتایج جایگاهی در سبد غذایی افراد نمی

درصد عصاره برگ  10این تحقیق نشان داد که افزودن 

تاثیر منفی بر طعم و مزه آب گوجه  %10زیتون در غلظت 

فرنگی از نظر پانلیست ها نداشته است اگرچه روند کاهشی 

نیز از نظر  عصاره برگ زیتون %20بود. تیمار حاوی غلظت 

اختلاف معنی داری  T1طعم قابل قبول بود و با تیمار 

نداشت هر چند در مقایسه با شاهد این اختلاف معنی دار بود 

را دریافت نمود که بالاتر از حد متوسط  4ولی امتیاز بالای 

می باشد. ولی همانطور که مشاهده می شود عصاره برگ 

ت حسی، تاثیر درصد مانند سایر صفا 30زیتون در غلظت 

بر کاهش طعم و مزه آب گوجه فرنگی داشته  قابل توجهی

 یپس طعم تلخارزیابان این تیمار  نظر است و طبق اظهار

از نظر پانلیست ها  قبول، بنابراین تنها تیمار غیر قابل داشت

محسوب می شد که به دلیل غلظت بالای ترکیبات فرار و 

کرامتجو حقیقی مشابه در تاسانس دار در این تیمار می باشد. 

با بکار بردن عصاره برگ زیتون بر  (1392) و همکارانش

 عصاره درصد افزایش باکره اعلام کردند که  خواص حسی

 تشخیص را بیشتری عصاره طعم نیز ارزیابها ها،نمونه در

 ویژگیهای از نظر عصاره حاوی هایدادند بطوریکه نمونه

اکسیدشدگی،  ی،رنسیدیت اسیدی، طعم نظیر طعمی و عطر

داری با نمونه کنترل داشتند. معنی اختلاف ماندگی و تلخی

و  رنسید عصاره، اسیدی طعم طبق نتایج آن ها بیشترین

. است بوده زیتون برگ درصد 5/0تیمار  به مربوط تلخی

سفتی و  طبیعی، غیر رنگ عصاره درصد افزایش با همچنین

که با نتایج [ 6]یافت  دار کاهشمعنی طور به کلی مقبولیت

در نهایت با بررسی پذیرش کلی  .این تحقیق مطابقت دارد

نمونه های آب گوجه فرنگی طبق اظهار نظر پانلیست ها 

علاوه بر بهبود  T2و  T1مشخص شد که تیمارهای 

خصوصیات تغذیه ای، آنتی اکسیدانی و میکروبی آب 

گوجه فرنگی، از نظر خصوصیات حسی به ویژه طعم و مزه 

توان بعنوان تیمارهای مناسب جهت طلوب بودند و مینیز م

تولید یک نوشیدنی فراسودمند و افزایش انبارداری محصول 

 نهایی پیشنهاد نمود. 

 فرنگیهای آب گوجهصفات حسی نمونه تغییر -2شکل 

 روز نگهداری 60پس از  حاوی عصاره برگ زیتون

 

  نتیجه گیری-4

ی از نظر ارزش تغذیه فرنگبا توجه به اهمیت محصول گوجه

ای و اقتصادی برای کشور و نیز در نظر گرفتن بازار مناسب 

فرنگی، در این پژوهش سعی های گوجهالملی فرآوردهبین

فراسودمند حاوی  فرنگیامکان تولید آب گوجه شده است

عصاره برگ زیتون و ماندگاری آن مورد بررسی قرار گیرد. 

 عصاره با فرنگیگوجه آب داد تیمار نشان حاضر مطالعه

 کیفی و میکروبی هایویژگی بهبود در مثبتی اثر زیتون برگ

داشت بطوریکه تیمارهای حاوی عصاره  فرنگیگوجه آب

بویژه در مقادیر بالاتر به دلیل افزایش ترکیبات پلی فنلی با 

خاصیت آنتی اکسیدانی مناسب سبب تاخیر در اکسایش 

فظ بیشتر این ترکیبات در و در نتیجه ح Cلیکوپن و ویتامین 

آب گوجه فرنگی در طول زمان نگهداری نیست به نمونه 

کنترل گردید. نتایچ همچنین نشان داد که افزودن عصاره 

برگ زیتون باعث افزایش اسیدیته این نوشیدنی طبیعی شده 
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و به دلیل جلوگیری از تخریب ترکیبات آلی افت اسیدیته 

کنترل کاهش داده است. در طول زمان را نیست به نمونه 

عصاره برگ زیتون به دلیل داشتن مواد جامد محلول سبب 

افزایش درجه بریکس نمونه های آب گوجی فرنگی شد 

ولی زمان نگهداری تاثیری بر تعییرات این پارامتر نداشت. 

نتایج شمارش میکروبی کل نیز نشان داد که عصاره برگ 

ی نظیر زیتون به دلیل داشتن ترکیبات ضد میکروب

اسید قادر به کاهش قابل  کافئیک روتین و اولئوروپین،

روز  90توجه بار میکروبی محصول بسته بندی شده پس از 

نگهداری در یخچال گردید. نتایج ارزیابی حسی در پایان 

تاثیر  T2و  T1روز نگهداری نیز نشان داد که تیمارهای  60

ل منفی بر خصوصیات حسی محصول نیست به نمونه کنتر

توان جهت نداشته است و بعنوان تیمارهای مورد قبول می

 60تولید آب گوجه فرنگی فراسودمند با عمر ماندگاری 

 روز مفید پیشنهاد نمود. 
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