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 خلاصه

 
محدوديت مصرف ضداكسيدانهاي مصنوعي در مواد غذائي موجب شده كه تحقيقات وسيعي به منظور                    

در اين پژوهش تأثير ضداكسيداني آلفاتوكوفرول،        . شناسائي و توليد انواع ضداكسيدانهاي طبيعي انجام گيرد          
 تيمار بيف برگر تهيه گرديد كه تيمارها        ٦. هاي بيف برگر مورد بررسي قرار گرفت       ي بر روي نمونه   خردل و رزمار  

 درصد پودر خردل، شاهد كه      ٢ و يا    ١هاي شاهد با افزودن    نمونه به ترتيب نمونه شاهد فاقد هر نوع ضداكسيداني،       
 قسمت در ميليون آلفاتوكوفرول     ٥٠٠  درصد پودر رزماري بوده و تيمار ششم نيز شاهد كه داراي            ٢ و يا    ١داراي  

تفاوت ميزان پيشرفت اكسيداسيون تيمارها طي      .  نگهداري شدند  -C١٨ ° ماه در دماي     ٤نمونه ها به مدت     .بود  
به نحوي كه نمونه شاهد داراي بالاترين اعداد            . دار بود   درصد معني   ٥مدت انبارداري در سطح احتمال         

. را داشته است  ) ٤٤/٠،٨١/٠(و نمونه آلفا توكوفرول كمترين اعداد       ) ٤٢/١، ٦٤/٠(اسيدتيوباربيتوريك و پراكسيد    
آلفا توكوفرول، رزماري و خردل به ترتيب قدرت ضد اكسيداني بيشتري در جلوگيري از اكسيداسيون چربي نشان                 

تر بوده و   درصد از بقيه مطلوب   ٩٥در ارزيابي حسي نمونه ها، تيمارهاي شاهد و آلفاتوكوفرول به احتمال              .دادند  
 .ساير تيمارها نامطلوب شناخته شدند

 
 هاي طبيعي  بيف برگر، اتواكسيداسيون چربي، ضد اكسيدان: هاي كليدي واژه

 
 مقدمه 

چربيها استراسيدهاي چرب و گليسرول بوده و نسبت به             
يكي از دلايل مهم     ). ١٩ ،١٨(باشند   اكسيداسيون حساس مي  

. باشد يون چربي آنها مي    هاي گوشتي اتواكسيداس   فساد فرآورده 
اين نوع اكسيداسيون مربوط به اسيدهاي چرب غيراشباع بوده           
كه دراثر عواملي مثل حرارت، نور، اكسيژن، يونهاي فلزات يا              

 گوشت، توليد هيدروپراكسيد كرده     ١هاي نظير هيم   متالوپروتئين
 و اين تركيبات در مراحل بعدي تجزيه و تبديل به آلدئيدها،              

اكسيداسيون ).٢٥ ،٢(شوند ها مي   يدها و الكل     ها، اس   كتون
ها  هاي گوشتي نه تنها موجب نامطلوب شدن طعم روغن         فرآورده

ارزش   روي رنگ و      ءشود، بلكه تأثيرات سو       ها مي   چربي و
توان  از فرآيند اتواكسيداسيون نمي    ). ٢٠ ،٧(اي نيز دارد      تغذيه

                                                                                    
1 . Heme 

اي اين  توان آن را به تأخير انداخت و بر         جلوگيري كرد ولي مي   
بعلت سميت  . شود ها استفاده مي    منظور از انواع ضداكسيدان     

 احتمالي مواد شيميائي سنتزي بكار برده شده به عنوان                 
ها تمايل دارند از ضداكسيدانهاي          كننده ضداكسيدان، مصرف  

). ٢٠ ،١٣ ،٥( طبيعي به جاي انواع مصنوعي استفاده شود          
ها،  اولئورزين .ندشو ها يافت مي   ضداكسيدانهاي زيادي در ادويه    

ها بوده كه هم شامل           مواد استخراج شده حلالي از ادويه          
. باشند هاي روغني و هم شامل تركيبات غير فرار ديگر مي          اسانس

هاي روغني شامل اجزاء غير فراري       ها بر خلاف اسانس    اولئورزين
 موجود در فلفل     ٢همچون تركيبات مسئول تندي مثل پاپرين       

طبيعي مثل رزماري ومريم گلي و رنگدانه       سياه، ضداكسيدانهاي   

                                                                                    
2. Piperine 
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ضداكسيداني  مهمترين تركيبات ). ٨،١٠( باشند زردچوبه مي  مثل
 و اسيد   ٢، كارنوزول ١موجود در رزماري شامل اسيد رزمارينيك      

اين سه تركيب، ضداكسيدانهاي فنلي با        . باشند  مي ٣كارنوزيك
اي از ضداكسيدانه . هاي ضداكسيداني خيلي بالائي هستند     ويژگي

ها هستند كه تقريبا  در هر روغن گياهي          طبيعي ديگر توكوفرول  
 ). ٢( شوند يافت مي

 روي   E تحقيقات انجام شده در رابطه با اثر ويتامين              
اكسايش چربيها مشخص كرده كه افزودن اين ويتامين باعث             

، )٤( جلوگيري از اكسيداسيون چربي در گوشت چرخ كرده گاو         
) ١٦ ،   ١٥(و در گوشت خوك      )١٧( گوشت گاو    ٤در استيكهاي 

طي تحقيقي اثر افزودن     ) ٢٠٠٢(آن و همكارانش      .مي شود 
 قسمت در ميليون و          ٢٠٠اولئورزين رزماري در غلظت          

 قسمت در ميليون را در جلوگيري        ٢٠٠آلفاتوكوفرول در غلظت    
از اكسيداسيون چربي در گوشت چرخ كرده پختة گاو كه مدت             

نتايج .  شده بود را بررسي كردند      نگهداري -C٤ °  روز در دماي     ٣
حاصله نشان داده كه دو تيمار شامل اولئورزين رزماري و                 

.  اند كمتري نسبت به شاهد داشته       TBA٥ آلفاتوكوفرول اعداد 
 .  درصد معني دار بوده است٥ها در سطح احتمال  تفاوت

نشان دادند كه غلظتهاي خيلي         )١٩٨٦(ماهوني وگراف    
 روي اكسيداسيون لينولئيك    6رواكسيداني اثر پ  Eبالاي ويتامين   

 قسمت در   ٧٦٠٠در غلظتهاي بالاتر از       E ويتامين  . اسيد دارد 
ميليون اثرپرواكسيداني روي لينولئيك اسيد دارد و درغلظتهاي         

 قسمت در ميليون به عنوان يك ضداكسيدان            ٣٨٠٠كمتراز  
 ).  ١٦(كند عمل مي

 پلي فسفات   اثر افزودن تري  ) ١٩٩١(استويك و همكارانش    
 و اولئورزين رزماري بر روي استيكهاي گوشت           TBHQ،   سديم

 نگهداري  -C٢٠° ماه در دماي    ٦بازسازي شدة خام گاو كه مدت       
شامل ،  كلية تيمارها از جمله شاهد    . شده بودند را بررسي كردند    

 علاوه برآن تيمار تري پلي فسفات سديم،.  درصد نمك بود٧٥/٠

                                                                                    
1.  Rosmarinic  acid 

2. Carnosol 
3. Carnosic acid  

4. Steak  

5. 2-thiobarbituric  acid 

6. Pro-oxidant 

و تيمارهاي اولئورزين    فسفات سديم،  درصد تري پلي     ٣/٠شامل  
درصد ٠٥/٠رزماري يك و اولئورزين رزماري دو به ترتيب شامل           

پلي   درصد اولئورزين رزماري و تيمار مخلوط تري             ١٠/٠و  
فسفات سديم و اولئورزين رزماري يك و نيز تيمار مخلوط تري            

 ٣/٠پلي فسفات سديم و اولئورزين رزماري دو علاوه بر                   
 درصد و ٠٥/٠فسفات سديم ،به ترتيب شامل        درصدتري پلي    

تيمار مخلوط تري پلي     .  درصد اولئورزين رزماري بودند      ١٠/٠
تري پلي    درصد ٣/٠نيز علاوه بر      TBHQفسفات سديم و      

 . باشد مي TBHQدرصد٠٢/٠فسفات سديم ،شامل 
عدد   ، ٦ ,٣ ،٠هاي    درصد بود و در ماه      ١٥ها،   چربي نمونه 

TBA با افزايش غلظت اولئورزين      . ي شد گير ها اندازه   نمونه
هيچ اثر  . رزماري، ثبات اكسايشي استيكها افزايش پيدا كرد          

متقابل قابل توجهي بين تري پلي فسفات سديم و اولئورزين              
رزماري كه نشان دهندة اثر تشديد كنندگي اين دو روي هم               

عمل ضد اكسيداني پلي فسفاتها به اين علت         . باشد يافت نشد    
تركيبات، فلزات پرواكسيدان موجود در گوشت را        است كه اين    

در حاليكه عمل ضد اكسيداني اولئورزين       ). ٢٢(كنند   جذب مي 
باشد كه اين تركيبات با      رزماري به علت وجود تركيبات فنلي مي      

جلوگيري از مكانيزمهاي زنجير راديكالي آزاد، اكسيداسيون            
 ). ١١(چربي را به تأخير مي اندازند 

با  TBHQوط تري پلي فسفات سديم و         تيمارهاي مخل 
تيمارهاي مخلوط تري پلي فسفات سديم و اولئورزين دو تفاوتي          

بنابراين در استيكهاي گوشت گاو بازسازي شدة  خام          . نداشتند
توان اولئورزين رزماري را       مي -C٢٠ °نگهداري شده در دماي    

 ماه  ٦بعد از    . كرد  TBHQجايگزين ضد اكسيدان مصنوعي    
 شد و با     ٧٧/١ كلية تيمارها بزرگتر از        TBA عدد    انبارداري،

 مي باشد،   ٢/١توجه به اينكه آستانة تندي براي تشخيص داوران         
). ٢٤ ،١١(بنابراين براي داوران طعم تندي قابل تشخيص بود          

كنندگان اغلب نمي توانند در        داوران آموزش نديده و مصرف      
TBA    در اين  بنابراين  .  طعم تندي را تشخيص دهند     ٢ كمتر از

مطالعه كه تيمارهاي مخلوط تري پلي فسفات سديم و                   
 فسفات سديم    پلي  اولئورزين رزماري دو و تيمار مخلوط تري        

 كمتر   TBA  عدد -C٢٠ ° ماه نگهداري در     ٦بعد از    TBHQ و
چن و  . كنندگان قابل قبول بودند      داشتند، توسط مصرف    ٢از  

ي را در     نيز اثرات ضد اكسيداني رزمار        ) ١٩٩٩(همكاران   
 .هاي چرخ شدة گوشت خوك نشان دادند فرآورده
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 ها  مواد و روش
هاي بيف برگر در كارگاه صنايع غذائي دانشكده                نمونه

 فرمول بيف برگر    ٦. كشاورزي دانشگاه صنعتي اصفهان توليد شد     
. تهيه شد كه تفاوت آنها در نوع ضد اكسيدان بكار برده شده بود             

١ ضد اكسيدان، نمونه حاوي       تيمارها شامل نمونه شاهد بدون     
درصد پودر خردل، نمونة      ٢درصد پودر خردل، نمونة حاوي        

درصد رزماري و نمونة      ٢درصد رزماري، نمونة حاوي      ١حاوي  
براي تهيه هر   . قسمت در ميليون آلفاتوكروفرول بود     ٥٠٠ حاوي

براي .  مواد اوليه با هم مخلوط شدند         ١نمونه مطابق جدول     
هاي پلاستيكي استفاده    وغني و سپس كيسه   بندي از كاغذ ر    بسته
 براي مدت   -C١٨°  ها داخل كارتن درسردخانه        كلية نمونه . شد
 آزمايشات لازم روي    ٤و٣و٢و١در ماههاي   .  ماه نگهداري شدند   ٤

ها از روش     براي تعيين درصد چربي نمونه      . آنها انجام گرفت   
 ميزان). ٩( گيري خشك ودستگاه سوكسله استفاده شد        اندازه

به ). ٩( گيري شد  ها با روش ماكروكلدال اندازه       پروتئين نمونه 
 ها استخراج شد   منظور تعيين عدد پر اكسيد ابتدا چربي نمونه         

عدد پر  . بكار برده شد  ) ٣ (AOCSو سپس روش استاندارد     ) ٩(
 ماه بعد از توليد اندازه        ٤ و   ٢ها در ابتداي توليد،     اكسيد نمونه 

ايش اسيد تيوباربيتوريك ، ميزان      با استفاده از آزم    . گيري شد 
 ).٢٣(مالون آلدئيد توليد شده تعيين گرديد

 
  مواد بكاربرده شده در فرمول بيف برگر- ١جدول 

 مواد به كار برده شده درصد
 گوشت چرخ كرده گاو گوشت چرخ كرده گاو  ٠/٣٨
 سويا سويا  ٤/١٤
 آرد نان باگت آرد نان باگت  ٠/١٢
 پياز پياز  ٠/٢٣
 روغن مايع روغن مايع  ٧/٠
 آبآب ٥/١٠
 نمك طعام نمك طعام  ٤/١

 
آزمونهاي حسي    منظور مقايسه نمونه هاي توليد شده،        به

ها ارزيابي و     ها طعم و رنگ نمونه       دراين آزمون . انجام گرفت 
 به كار برده    ٢بدين منظور روش مقايسه چند تائي      . مقايسه شد 

ها را به طور همزمان در اختيار داوران قرار داده            كلية نمونه .شد  
ها آنها را به ترتيب      نمونهو از آنها خواسته شد كه پس از بررسي          

سپس به بهترين    . از بهترين به بدترين كنار هم مرتب كنند           
 تعلق  ٦ و به همين ترتيب به بدترين نمونه عدد             ١نمونه عدد   

سپس با روش ترجيحي، محاسبات آماري بر روي نتايج          . گرفت  

 در اين تحقيق براي بررسي و       ). ١٢(به دست آمده انجام شد        
اري داده هاي حاصل ، طرح اسپليت پلات به          تجزيه و تحليل آم   

ها نيز از طريق آزمون دانكن انجام        مقايسه ميانگين . كار برده شد  
 . گرفت

 
 نتايج و بحث 

.  درصد بوده است   ١٢ميزان چربي بيف برگرهاي توليد شده       
 بيشترين ميزان اكسيداسيون    ١شكل    و ٣ و ٢بر اساس جداول    

شاهد داشته و كمترين ميزان     را نمونه   ) و پراكسيد  TBAاعداد  (
مربوط به نمونة حاوي     ) و پراكسيد     TBAاعداد  (اكسيداسيون  

 .  مي باشدEويتامين 
 

 TBAاعداد ( تأثير ضد اكسيدانها بر ميزان اتواكسيداسيون -٢جدول 
 -C١٨° ماه نگهداري در دماي ٤بيف برگر طي ) و پراكسيد

 ميزان اكسيداسيون
TBA*عدد **عددپراكسيد

 نوع ضد اكسيدان 

a٤٢/١ aشاهد  ٦٤/٠ 
a ٤٣/١ bيك درصد (خردل  ٦٣/٠( 
b٣٧/١ cدو درصد(خردل  ٦١/٠( 
c٣٣/١ dيك درصد(رزماري  ٥٨/٠( 
d٢٨/١ eدو درصد(رزماري  ٥٥/٠( 

e٨١/٠ f ويتامين ٤٤/٠E  
)در ميليون  قسمت٥٠٠(

 

ميانگين هايي كه در يك ستون داراي حرف مشترك هستند در سطح              
 ).دانكن( درصد فاقد اختلاف معني دارمي باشند٥ال احتم

 ميلي گرم مالون آلدئيد در كيلوگرم مادة خشك *
 ميلي اكي والان در كيلوگرم روغن **
 

 اثر ضد اكسيدانهاي مختلف روي ميزان اتواكسيداسيون -٣جدول 
  به -C١٨°بيف برگرهاي  نگهداري شده در دماي ) TBA*عدد (

 . ماه٤مدت 
    زمانهاي مختلف در دورة انبار داري                                       

ماه چهارم ماه سوم ماه دوم ماه اول روز اول  نوع ضد اكسيدان 
a٧٣/٠ b٧١/٠ d٦٧/٠ e٦٠/٠ h٥١/٠  شاهد 
c٦٩/٠ d٦٧/٠ e٦٠/٠ g٥٦/٠ h٥١/٠  )درصد ٢(خردل 
e٦٠/٠ f٥٩/٠ g٥٦/٠ h٥١/٠ jدرصد٢(رزماري  ٤٧/٠( 

i٥٠/٠ j٤٧/٠ k٤٣/٠ l٤٢/٠ m٤٠/٠  Eويتامين
) قسمت در ميليون٥٠٠(

ميانگين هائي كه داراي حرف مشترك هستند در سطح احتمال            
 ).دانكن(درصد فاقد اختلاف معني داري مي باشند ٥

 ميلي گرم مالون آلدئيد در كيلوگرم مادة خشك *
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شاهد خردل%2 رزماري %2 Eويتامين

 
 بيف برگر هاي نگهداري شده ) عدد پراكسيد ( ي مختلف روي ميزان اتواكسيداسيون  اثر ضداكسيدانها- ١شكل 

 . ماه ٤  به مدت -C١٨°در دماي 
 

 دماي  ها در   ماه نگهداري نمونه    ٤ پس از     ٣طبق جدول    
°Cاما اين  . ها افزايش يافت    ، ميزان اكسيداسيون كليه نمونه     -١٨

به . ها بوده است    افزايش در نمونه شاهد بيشتر از بقيه نمونه           
 ٢، نمونة  حاوي    ٧٣/٠ نمونة شاهد    TBAنحوي كه ميزان عدد     

 و تيمار    ٦٠/٠ درصد رزماري،     ٢ و نمونة     ٦٩/٠درصد خردل،    
و تفاوت كليه تيمارها نيز در سطح        . باشد  مي ٥٠/٠ ، Eويتامين  
 E  به اين ترتيب ويتامين   .  درصد معني دار بوده است     ٥احتمال  

يري از اكسيداسيون چربي را داشته و         بيشترين تأثير در جلوگ    
درصد ٢درصد رزماري و سپس       ٢بعد از آن تيمارهاي حاوي        

 . خردل در به تأخير انداختن اكسيداسيون مؤثر بوده است
 ها در دماي ها در دماي    ماه نگهداري نمونه    ماه نگهداري نمونه   ٤٤ پس از     پس از    ١١بـر اسـاس شـكل       بـر اسـاس شـكل       

°Cها افزايش يافته اما ميزان     ها افزايش يافته اما ميزان        ، مـيزان عـدد پراكسـيد نمونه         ، مـيزان عـدد پراكسـيد نمونه        -١٨١٨
ر نمونة  شاهد بيشتر از بقيه تيمارها بوده است به           ر نمونة  شاهد بيشتر از بقيه تيمارها بوده است به           ايـن افـزايش د    ايـن افـزايش د    

 ماه نگهداري در     ماه نگهداري در    ٤٤نحـوي كـه عـدد پراكسيد نمونه شاهد بعد از            نحـوي كـه عـدد پراكسيد نمونه شاهد بعد از            
درصد درصد ٢٢ رسيده در حالي كه نمونه حاوي  رسيده در حالي كه نمونه حاوي ٢٢//٤٣٤٣ به  به -C١٨١٨° دماي دماي 

ــه حــاوي ٢٢//٣٣خــردل ، خــردل ،  ــه حــاوي  ، نمون ــيمار ٢٢//١٣١٣درصــد رزمــاري درصــد رزمــاري ٢٢ ، نمون ــيمار  و ت  و ت
 .. بوده است  بوده است ١١//١٦١٦   ، ،Eويتامين ويتامين 

هاي  نشان دادند كه استخراج   ) ٢٠٠٢(اسكنلين و همكاران     
محلول در آب رزماري از اكسيداسيون چربي و تغيير رنگ در              

 -C٤  °هاي بوقلمون پخته شده طي نگهداري در دماي          فرآورده
كند و بنابراين باعث بهبود كيفيت محصول و              جلوگيري مي 

) ١٩٩٣(سالمي و همكاران   . شود داري آن مي    افزايش عمر انبار   

درصد خردل در به     ٢ تا    ٥/٠ه افزودن مقادير     اعلام كردند ك   
تعويق انداختن اكسيداسيون چربي گوشت خوك خرد شدة              
پخته موثر بوده است و با افزايش درصد خردل خاصيت ضد                

 . يابد اكسيداني آن نيز افزايش مي
 ٤نتايج حاصل از بررسي طعم و رنگ بيف برگرها در جداول            

 ٨تي كه تعداد داوران     مطابق روش ترجيحي، وق   . آمده است    ٥و
 عدد باشد در آن صورت تيمارهائي كه           ٦نفر و تعداد تيمارها      

درصد ٥باشد از نظر آماري در سطح          مي ١٧-٣٩جمع آنها بين    
 ). ١٢( داري با هم ندارند تفاوت معني

 
 نتايج آماري مقايسه طعم بيف برگرهاي -٤جدول 

  .-C١٨° ماه انبارداري در دماي ٤توليد شده پس از 
 نمونة بيف برگر

 Eويتامين 
) قسمت در ميليون٥٠٠(
رزماري

)٢(% 
رزماري

)١(% 
 خردل

)٢(% 
 خردل

)١(% 
شاهد
 

 داوران

١ ١ ٤ ٦ ٣ ٥ ٢ 
٢ ٢ ٤ ٦ ٣ ٥ ١ 
٣ ٢ ٥ ٦ ٣ ٤ ١ 
٤ ٢ ٥ ٦ ٣ ٤ ١ 
٥ ٢ ٤ ٦ ١ ٥ ٣ 
٦ ٢ ٤ ٦ ١ ٥ ٣ 
٧ ٢ ٥ ٦ ٣ ٤ ١ 

٨ ٣ ٤ ٦ ١ ٥ ٢ 

رجمع هر تيما ١٦ ٣٥ ٤٨ ١٨ ٣٧ ١٤



١٠٢٩ تأثير ضد اكسيدان هاي طبيعي بر روي خواص فيزيكوشيميايي بيف برگر: خسروي و همكاران

 نتايج آماري مقايسه رنگ بيف برگرهاي توليد - ٥جدول 
  -C١٨° ماه انبارداري در دماي ٤شده پس از 

 نمونة بيف برگر
 Eويتامين 

) قسمت در ميليون٥٠٠(
 رزماري

)٢(% 
رزماري

)١(% 
خردل

)٢(% 
خردل

)١(%
شاهد
 

 داوران

١ ٤ ٣ ٥ ١ ٦ ٢ 
٢ ١ ٤ ٦ ٣ ٥ ٢ 
٣ ٢ ٤ ٥ ٣ ٦ ١ 
٤ ٢ ٤ ٥ ٣ ٦ ١ 
٥ ١ ٣ ٥ ٤ ٦ ٢ 
٦ ٢ ٤ ٦ ١ ٥ ٣ 
٧ ١ ٥ ٤ ٣ ٦ ٢ 

٨ ١ ٤ ٥ ٣ ٦ ٢ 

١٤ ٣٣ ٤١ ٢١ ٤٦ ١٥ 
جمع هر 
 تيمار

 
 به احتمال   E  تيمارهاي شاهد و ويتامين    ٤با توجه به جدول     

 درصد از بقيه تيمارها مطلوبتر و تيمار حاوي خردل به ميزان            ٩٥
و . ه است درصد نسبت به بقيه تيمارها طعم نامطلوبتري داشت        ٢

 درصد به احتمال   ١درصد و خردل    ٢درصد و   ١تيمارهاي رزماري   
 

درصد مشابه هم بوده و هر سه نسبت به شاهد و تيمار حاوي             ٩٥
نتايج آماري مقايسه رنگ بيف      .اند   تر بوده   نامطلوب Eويتامين  

هاي شاهد و تيمار     برگرها نيز بيانگر اين موضوع است كه نمونه        
. ها تشخيص داده شدند    مطلوبترين نمونه  از نظر رنگ     Eويتامين  

داري   درصد تفاوت معني   ٥تيمار ديگر در سطح آماري        چهار و
 . با هم نداشتند وهمگي نامطلوب شناخته شدند 

با توجه به نتايج به دست آمده از ميزان اكسيداسيون چربي            
خردل، خصوصا    ها مشخص شد كه افزودن رزماري و            نمونه

. نداختن اكسيداسيون چربي مؤثر است      رزماري در به تعويق ا      
و از  . باشد  مي Eالبته تأثير آنها خيلي كمتر از تأثير ويتامين            

طرف ديگر با توجه به اثر سوء خردل و رزماري در طعم ورنگ                
 . نمي توان مستقيما  آنها را اضافه كرد

 
 سپاسگزاري 

هاي ايشان   از آقاي مهندس بهمن بهرامي به جهت همكاري        
اين تحقيق و نيز از آقاي مهندس رضا جمشيديان و             در انجام   

هاي ايشان در     آقاي مهندس علي مجيري به دليل مساعدت          
 .گردد زمينة محاسبات آماري اين پژوهش، قدرداني مي
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SUMMARY 

 
Restriction of  use of artificial antioxdidants has prompted an extensive research to 

replace synthetic antioxidants with natural ones. In this research the effect of α-
tochopherol, mustard powder  and rosemary on the extent of  autooxidation in 
beefburger was evaluated. Six different samples were prepared as follows: reference, 
reference plus mustard (1 and 2%), reference plus  rosemary (1and 2%) and reference 
plus α-tochopherol (500 Parts Per Million). The samples were stored at (-18˚C ±1) for 4 
months. Results indicated significant difference among TBA or peroxide values in 
samples during cold storage (p<0.05). Reference sample showed the highest TBA and 
peroxide values (0.64 ,1.42) while, α-tochopherol showed the lowest ones (0.44,0.81). 
α-Tochopherol, rosemary, and mustard exhibited the highest antioxidant properties 
respectively. Organoleptic evaluation of samples were done by multiple comparison 
which showed reference and α-tochopherol treatments were better than other treatments 
(p< 0.05) . 

 
Key words: Beefburger, Autooxidation of fat, Natural antioxidants .   

 


